UKD 664.683.001.4
NORMA

WYROBY
PRZEMYStU
SPOZYWCZEGO

1. WSTEP

1.1. Przedmiot Przedmiotem normy sa
metody badan fizykochemicznych wyrobéw i pédpro-
duktéw ciastkarskich i
gotowych.

normy .

ocena punktowa wyrobéw

1.2. Rodzaje metod badan

a) Oznaczanie wilgotnosci

- metoda suszarkowa - odwotawcza,

- metoda suszarkowa - techniczna,

- metoda ptytkowa - techniczna.

b) Oznaczanie kwasowosci .

c) Oznaczanie zawartosci thuszczu

- metoda Weibull-Stoldta - odwotawcza,

- metoda roéznicowa (zmodyfikowana metoda Wei-
bull-Stoldta) - do oznaczan seryjnych,

- metoda chloroformowa - do szybkich oznaczan.

d) Oznaczanie zawartosci cukroéw

- metoda Luffa-Schoorla,

- zmodyfikowana metoda Lane-Eynona,

- metoda refraktometryczna - do syropow cukro-
wych.

e) Oznaczanie whasciwosci kreméw

- metoda oznaczania gestosci,

- metoda oznaczania puszystosci,

- metoda oznaczania stabilnosci struktury.

2. METODY BADAN
2.1. Wytyczne ogo6lne

2.1.1. Czystos¢ odczynnikéw. Odczynniki stoso-

wane do przygotowania roztworéw mianowanych po-

winny by¢ czyste do analizy (cz.d.a.), lub che-
micznie czyste (ch.cz.) i woda destylowana.
2.1.2. Zaokraglanie wynikéw. Wyniki oznaczan

nalezy
3.3.2,

zaokraglac¢
Metoda Z.

zgodnie z PN-70/N-02120 p.

2.1.3. Przygotowanie proébki do badan laborato-
ryjnych.

Aparatura i przyrzady

a) Miynek laboratoryjny.

b) Miynek do kawy.

c) Mozdzierz porcelanowy z thuczkiem.

d) Stoje ze szczelnym zamknieciem.

Wyroby i po6iprodukty ciastkarskie
Metody badan organoleptycznych
i fizykochemicznych

O

BN-90
8070-13

Zamiast
PN-75/A-74251

BRANZOWA

Grupa katalogowa 1249

Ze Sredniej probki laboratoryjnej pobranej wg
PN-78/A-74250 odwazy¢ 300 g badanego wyrobu i do-
ktadnie rozdrobni¢ uzywajac miynka lub mozdzierza.
Wyroby ciastkarskie
cuskiego,

z ciasta drozdzowego, fran-
kruchego, biszkoptowego,
biszkoptowo-thuszczowego i1 bezowe (symbol wg SWW
od 2422-1 do 2422-7 - wg BN-80/8070-01) nalezy
rozdrabnia¢ w miynku laboratoryjnym; w przypadku

braku mozna stosowa¢ miynek do kawy. Wyroby ciast-

parzonego,

karskie z masy orzechowej
cow zastepczych (symbol
rozdrabnia¢ w mbynku,
az do uzyskania jednolitej probki

i migdatowej lub surow-
wg SWW 2422-8) nalezy
a nastepnie w mozdzierzu
analitycznej.
Kremy wchodzace do grupy wyrobdéw i podproduktow
(symbol wg SWw 2422-9)
pétprodukty maziste nalezy doktadnie
utrze¢ w mozdzierzu.

ciastkarskich réznych

oraz inne

Wyroby takie,
pobiera¢ bez
do analizy.
tycznych

jak galaretka nalezy bezposrednio
rozdrabniania i
Przygotowang probke do badan anali-
nalezy

potrzeby odwazac
natychmiast przenies¢ do stoja
badanie nie moze
by¢ wykonane prébke w zamknietym
naczyniu nalezy przechowywaé¢ w
raturze okoto 5°C.

i szczelnie zamkngé. Jezeli
niezwtocznie,

lodéwce w tempe-

2.2. Oznaczanie wilgotnosci

2.2.1. Zastosowanie metod.
takie jak kremy, pomady, galaretki
wyroby typu tortowego nalezy suszy¢ 2z piaskiem
lub z Zzelem krzemionkowym; pozostate produkty -

bez piasku.

Produkty
masy,

maziste,
oraz

2.2.2. Metoda analityczna suszarkowa bez piasku
- odwotawcza

2.2.2.1.
towanej wg 2.1.3 odwazy¢ w wysuszonym do stalej
masy i wytarowanym szklanym naczynku wagowym
o Srednicy 5 r 6 cm z pokrywka okoto 5 g produktu
z doktadnoscig do 0,0002 g, rozprowadzajac réwno-
mierng warstwg na dnie naczynka. Naczynka z pro-
do suszarki

do temperatury 105 +2°C,

duktem wstawic uprzednio nagrzanej
zdjac
czajac je obok naczynek i suszy¢ przez 3 h, liczac
czas od chwili uzyskania temperatury 105°C. Na-

pokrywki umiesz-

Zgloszona przez Zaklad Badawczy Przemystu Piekarskiego
Ustanowiona przez Dyrektora Zaktadu Badawczego Przemystu Piekarskiego dnia 21 maja 1990 r.
jako norma obowigzujgca od dnia 1 pazdziernika 1990 r.
(Dz. Norm. i Miar nr 9/1990, poz. 21)

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE .ALFA 1990

Druk. Wyd. Norm. W-wa, Ark. wyd. 2,20 Nakt. 2350 + 27 Zam. 993/90/14

Wykonanie oznaczania. Z proébki przygo-
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stagpnie przykry¢ naczynka pokrywkami i przeniesc¢
je do eksykatora. Po ostudzeniu do temperatury
pokojowej (okoto 30 i 45 min) naczynka @ zwazyc

z doktadnoscig do 0,0002 g. Przed wazeniem uchyli¢
na chwilg pokrywke naczynka. Po zwazeniu ponownie
wstawi¢ naczynko do suszarki i suszy¢ przez 30 min
w temperaturze 105°C, nastepnie ostudzi¢ w eksy-
katorze i az masa

zwazy¢. Czynnos¢ ta powtarzac,

naczynka przestanie sie zmniejszac¢. Jezeli nastgpi

wzrost masy, przyjac¢ ostatni wynik przed wzrostem.

2.2.2.2. wyniku. ;)

obliczy¢ w procentach wg wzoru

Obliczanie Wi lgotnosé

b—a
w ktérym:
a - masa naczynka, g,
b - masa naczynka z produktem przed suszeniem,
g-
c - masa naczynka z produktem po suszeniu, g
Za wynik przyja¢ Srednig arytmetyczng wynikow
co najmniej dwéch roéwnolegtych oznaczan nie roéz-
nigcych sig wiecej niz 0,2%.

2.2.3. Metoda analityczna suszarkowa z piaskiem
- odwotawcza
2.2.3.1. Materiaty i odczynniki

a) Zel krzemionkowy granulowany 0,2 i 0,5 mm.
b) Piasek morski lub rzeczny specjalnie przy-
gotowany .

c) Kwas solny, roztwér 10%(V/V): 246,5 ml ste-

zonego HC1 (d = 1,18 g/ml) dopedni¢ woda destylo-

wang do 1 1.

d) Azotan srebrowy, roztwér o stezeniu c(AgN03)=
= okoto 0,1 mol/1 (przygotowany np. 2z gotowych
odwazek analitycznych).

2.2.3.2. Przygotowanie piasku. Piasek morski

lub rzeczny przesia¢ przez sito o S$rednicy oczek
0,5 mm,, nastepnie 10%(V/V) kwasem
miesza¢ i ogrzewa¢ pod wyciggiem na wrzg-

okoto zalac¢
solnym,
cej H4azni Nastepnie przemy¢
kilkoma porcjami cieptej wody, a potem woda de-
stylowang do zaniku reakcji na chlorki (sprawdzic,
azotanem srebrowym). Przemyty i odsaczony na
sicie piasek przenies¢ do parownicy i prazy¢ w
temperaturze 550 1 600°C w ciagu 1,5 h. Po ostu-
dzeniu w eksykatorze piasek nalezy przechowywac

wodnej w ciggu 1 h.

w szczelnie zamknietym sdoju.

2.2.3.3. Wykonanie oznaczania. W szklanym na-
czynku wagowym o Srednicy 516 cm odwazyc¢ z
doktadnosciag do 0,01 g 20 g piasku przygotowanego
wg 2.2.3.2, whozyé¢ szklany precik,

ci¢ w suszarce

catos¢ umies-
+2°C
az do uzyskania statej masy.
Nastepnie wstawi¢ do eksykatora i po ostudzeniu
do temperatury pokojowej zwazy¢. W wytarowanym
na wadze analitycznej naczynku wagowym z piaskiem
i precikiem szklanym odwazy¢ z doktadnosciag do

i suszy¢ w temperaturze 105

przez 1 h i dtuzej,

0,0002 g okoto 5 g badanej probki i starannie
wymiesza¢ z piaskiem. Naczynka z zawartosciag
wstawi¢ do suszarki uprzednio nagrzanej do tempe-

ratury 105 +2°C, zdjac
je obok naczynek i

przykrywki
suszy¢ przez 3 h.

umieszczajac
Po 30 min
suszenia zawarto$s¢ naczynek wymiesza¢ za pomoca
szklanego precika umieszczonego w naczynku wago-
wym. Po 3 h suszenia przykry¢ naczynka i przeniesé
je do eksykatora. Po ostudzeniu do temperatury

pokojowej zwazy¢ na wadze analitycznej z doktad-
noscig do 0,0002 g. Dalej postepowa¢ wg 2.2.2.1.
2.2.3.4. Obliczanie wyniku. Wilgotnos¢ (x2)
obliczy¢ w procentach wg wzoru
(b-c) =100
R 2
- &)
w ktérym:
a - masa nhaczynka z piaskiem i szklanym preci-
kiem, g,
b - masa naczynka =z piaskiem, szklanym preci-
kiem i produktem przed suszeniem, g,
c - masa naczynka z piaskiem, szklanym preci-
kiem i produktem po suszeniu, g.

Za wynik przyja¢ Srednig arytmetyczng co haj-
mniej dwéch réwnolegtych oznaczan nie roéznigcych
sie miedzy sobag wiecej niz 0,2%.

2.2.4. Metoda suszarkowa bez piasku - techniczna
(dla wyrobdéw suchych bez nadzien oraz ciast droz-
dzowych i kruchych surowych)

2.2.4.1. Wykonanie oznaczania. Z proébki anali-
tycznej przygotowanej wg 2.1.3 odwazy¢ z doktad-
noscig do 0,01 g .10 g produktu w wytarowanym
naczynku aluminiowym o Srednicy okoto 7 i 9 cm i

wysokosci okoto 213 cm. Produkt rozprowadzié¢ w
réwnomiernej warstwie. Naczynko z zawartoscig
wstawi¢ do  suszarki uprzednio nagrzanej do

130 +2°C i suszy¢ przez 1 h. Czas suszenia nalezy
liczy¢ od chwili ponownego uzyskania temperatury
130°C. Po 1 h suszenia naczynko z produktem wsta-
wi¢ do eksykatora i po ostudzeniu do temperatury
pokojowej zwazy¢ z dokdadnoscig do 0,01 g.

2.2.4.2. Obliczanie wyniku.

obliczy¢ w procentach wg wzoru

Wi lgotnosé

(x3)

@ -c) =100

w ktorym:

a - masa naczynka, g,

b - masa naczynka z produktem przed suszeniem,

<3,

c - masa naczynka z produktem po suszeniu, g

Za wynik przyja¢ Srednig arytmetyczng co naj-
mniej dwéch oznaczan nie roéznigcych sie wiecej
niz 0,4%.

2.2.5. Metoda suszarkowa z piaskiem - techniczna

2.2.5.1. Wykonanie oznaczania. W aluminiowym
naczynku odwazy¢ okoto 20 g piasku przygotowanego
wg 2.2.3.2, whozy¢ szklany precik i catos¢ wstawic
do suszarki nagrzanej do temperatury 130 #2°C. Su-
szy¢ przez 1 h po ponownym osiagnieciu temperatury
130°C 1 zwazy¢. Do wytarowanego naczynka z pias-

kiem 1 precikiem szklanym odwazy¢ z dok#adnoscig
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0,01 g 10 g produktu i dalej prowadzi¢ oznaczanie
jak w 2.2.4.1.
2.2 .5.2. Obliczanie wyniku. Wilgotnos¢ (x,)
obliczy¢ w procentach wg wzoru
(b——c) =100
- (O]
b-a
w ktérym:
a - masa naczynka z piaskiem i szklanym praci-
kiem, _ g.
b - masa naczynka z piaskiem, szklanym praci-
kiem i produktem przed suszeniem, g,
¢ - masa naczynka =z piaskiem, szklanym praci-

kiem i produktem po wysuszeniu, g.

Za wynik przyja¢ Srednia arytmetyczng co naj-
mniej dwéch roéwnolegtych oznacza¢ nie réznigcych
sie miedzy sobag wiecej niz 0,4%.

2.2.6.
suchych bez nadzien oraz ciast drozdzowych i1 Kru-
chych surowych)

2.2.6.1.
oznaczac.
grzewczych
i wkaczy¢ do sieci
ratu przez okodo 20 min mozna oznaczac

Przygotowanie
Aparat o czystych i
nalezy nastawi¢ na temperature 160°C
na 220 V. Po nagrzewaniu
wi lgotnosé

suszarki  ptytkowej
suchych p#ytkach

apa-
w badanym produkcie. —=

2.2.6.2. Przygotowanie pakiecikéw. Z bibuty
do saczenia wycia¢ kwadraty o boku 12 cm i zdozy¢
po przekatnej. W otrzymanym tréjkacie zagiaé
przyprostokatne w odlegtosci okoto 1 cm od brzegu.
Otrzymane w ten sposéb pakieciki umiesci¢ miedzy
ptytkami aparatu nagrzanego do temperatury pomia-
ru, suszy¢ okoto 3 min, a nastepnie wystudzic
okoto 2 min i

w eksykatorze przez zwazy¢ z do-

k#adnoscig do 0,01 g.

2.2.6.3. Wykonanie oznaczania. Z probki przygo-
towanej wg 2.1.3 odwazy¢ okoto 5 g produktu z
doktadnoscig do 0,01 g w uprzednio przygotowanych
i zwazonych pakiecikach bibutowych. Odwazka powin-
na by¢ roéwnomiernie rozprowadzona w $rodku pakie-
mozliwie w Dwa takie
z odwazkami
ptycie suszarki phytkowej
tury 160 +5°C, opusci¢ gornag
dociskajac- ja przez 30 s i
min. Po tym
je do eksykatora i
z doktadnoscig do 0,01 g.

cika,
pakieciki

cienkiej warstwie.
produktu umiesci¢ na dolnej
nagrzanej do tempera-

ptytke przyrzadu
suszy¢ w ciagu 10
czasie wyjac¢ pakieciki, przeniesé
po uptywie okodo 2 min zwazyé

2.2.6.4. Obliczanie wyniku. Wilgotnos¢ x5)
obliczy¢ w procentach wg wzoru
(a- b) « 100
X § = mm—————————— (5)
a-c

w ktérym:
a - odwazka produktu z pakiecikiem przed susze-
niem, g,
b - odwazka produktu z pakiecikiem po wysusze-
niu, g,

c - masa pakiecika wysuszonego, g

Metoda ptytkowa - techniczna (dla wyrobéw

Srednig
réznigcych sie miedzy

Za wynik przyjac arytmetyczng dwdéch
réwnolegtych oznaczaé¢ nie
sobg wiecej niz 0,5%.

2.3. Oznaczanie kwasowosSci

2.3.1. Odczynniki

a) Wodorotlenek sodowy
o c(NaOH, KOH) =0,1 mol/1.
alkoholowy roztwér fenoloftaleiny.

lub potasowy, roztwor

b) 2%(m/m)

/
2.3.2. Wykonanie oznaczania. Z probki przygoto-

wanej wg 2.1.3 odwazy¢ w kolbie stozkowej po-
jemnosci 200 ml 5 g produktu, doda¢ 100 ml $Swiezo
przegotowanej wody destylowanej o temperaturze
40 i 50°C. Kolbe zamkng¢ korkiem gumowym, catosc¢
dobrze wymiesza¢ i odstawi¢ na 1 h od czasu do
czasu mieszajac. Po uptywie tego czasu dodac
3 krople roztworu fenoloftaleiny i miareczkowaé
roztworem wodorotlenku sodowego lub potasowego
do lekko rézowego =zabarwienia nie znikajacego

w ciggu 1/ min.

2.3.3.
czy¢ w stopniach wg wzoru

Obliczanie wyniku. Kwasowo$¢ (x6) obli-

X6 =a 12 (6)

w ktérym a - liczba mililitrow wodorotlenku zuzyta
do miareczkowania w przeliczeniu na roztwlr

0 c(NaOH, KOH) scisle 0,1 mol/1.

Za wynik przyja¢ Srednig arytmetyczng wynikow
co najmniej dwéch roéwnolegtych oznacza¢ nie roéz-
nigcych sie wiecej niz 0,2°.

Stopnie kwasowosci oznaczaja liczbe ml roztworu
wodorotlenku o c(NaOH, KOH) = 1 mol/1 zuzywanego
na zobojetnienie kwaséw zawartych w 100 g pro-
duktu.

2.4. Oznaczanie zawartosci thuszczu
2.4.1. Metoda Weibull-Stoldta - odwotawcza
2.4.1.1. Zasada metody polega na ekstrakcji

thuszczowych z produktu =za pomoca

ilosci thusz-

substancji
rozpuszczalnika i wagowym oznaczeniu
czu zebranego w odbieralniku aparatu Soxhleta.

2.4.1.2. Aparatura.
sie z odbieralnika pojemnosci

Aparat Soxhleta sktadajaey
100 ml, ekstraktora

1 chtodnicy wodnej .

2.4.1.3. Odczynniki

a) Eter naftowy o temperaturze wrzenia 40 m 60°C
lub etylowy odwodniony i wolny od nadtlenkéw.
W przypadku braku eteru dopuszcza sie stosowanie
heksanu.

b) Kwas solny roztwér 1,5%(V/V) :35,5 ml stezo-
1,18 g/ml) dope#ni¢ wodag destylowang
do kreski w kolbie pomiarowej pojemnosci 1 1.

c) Wodorotlenek sodowy, roztwér 20%(m/m).

d) Oranz metylowy, roztwér 0,04%(m/m) .

nego HC1 (d =

2.4.1.4. Wykonanie oznaczania. W zaleznosci
od spodziewanej zawartosci
wyrobie, ze Sredniej probki

2.1.3 odwazy¢ z doktadnoscig do 0,01 g okoto:

thuszczu w badanym

przygotowanej wg

5 g - przy zawartosci thuszczu ponizej 20%,
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3 r 49 - przy zawartosci thuszczu 20 i 40%,

2 i 3 g - przy zawartosci
i przenies¢ ilosciowo do kolby stozkowej pojemnos$-
ci 300 ml. Wyroby z duza =zawartoscia thuszczu

lub bardzo maziste odwazy¢ na wytarowanej bibule
i w wytarowanym pdytkim naczynku wagowym. Pozo-
statos¢ thuszczu na dnie naczynka zmy¢ Kkilkuna-
stoma kroplami  1,5%(V/V) HC1 wprowadzajac je
razem z odwazka w bibule do kolby.

Nastepnie wla¢ do kolby 100 ml 1,5%(V/V) kwasu
solnego, zatozy¢ chtodnice powietrzng lub lejek,
ostroznie doprowadzi¢ do lekkiego wrzenia i utrzy-
ma¢ je przez 30 min. Po zakonczeniu hydrolizy
sptuka¢ chtodnice goraca woda destylowang, och#o-
dzi¢ kolby i doda¢ 1 ml 0,04%(m/m)
roztworu oranzu metylowego.

Zawartos¢ kolby zobojetni¢ ostroznie 20%(m/m)
+ugiem

zawartoscé

sodowym do pierwszej zmiany zabarwienia
ilosciowo przez zwilzony woda desty-

Pozostatos¢ na

i przesaczyc
lowang karbowany saczek z bibuty.
saczku przemy¢ kilka razy gorgca woda destylowang.
skutecznos¢ przemycia pozostatosci
na saczku dodajac do przesgczu kilka kropel
0,04%(m/m) oranzu metylowego. Przemywanie konty-
az do zaniku rézowego zabarwienia w prze-
Saczek pozostawi¢ w lejku do podsuszenia
Nastepnie wyja¢ ostroznie z lejka,
lub zawing¢ w dodat-

Sprawdzi¢

nuowacd,
saczu.
na powietrzu.
whozy¢ do gilzy ekstrakcyjnej
oznakowa¢ zwykdym odéwkiem. Suszyc
zegarkowym w suszarce przez 2 h w
Réwnolegle suszy¢ w tej
po czym
zwazyc.

kowy saczek i
na szkietku

temperaturze 100 * 103°C.
samej temperaturze odbieralnik Soxhleta,
studzi¢ go przez 30 min w eksykatorze i
studzenie odbieralnika powtarza¢ az
Wazy¢ z doktadnosciag

Suszenie i
do uzyskania stalej
do 0,0002 g.

masy .

Wysuszony saczek z osadem umiesci¢ w ekstrakto-
z wytarowanym odbieralnikiem i

aby pierwsza jego czesc
lewarowg do odbieralnika,
ekstraktora.
ktérym

rze, poiaczyc
wla¢ do niego tyle eteru,
przelata sie przez rurke
a druga zajeta 1A czes$¢ pojemnosci
Uprzednio przemy¢ eterem szkielko, na
byt suszony saczek. Nastepnie potaczy¢ chitodnice
wodng z ekstraktorem i ekstrahowa¢ na #4azni wodnej
elektrycznej przez co najmniej 5 h, a produkty
zawierajace mase makowa lub inne trudno ekstrahu-
co najmniej 6 h. Liczba samo-

5 h powinna wynosic

jace sie dodatki -
czynnych przelewéw w ciggu

okoto 40, a w ciagu 6 h okoto 50. Gdy ekstraktor
ostatni raz wypedni sie eterem nieco ponizej
poziomu zlewarowania, nalezy wy#aczy¢ ogrzewanie,

wyla¢ eter, wyjac

i odparowac

ostroznie oddaczy¢ ekstraktor,
ponownie podtaczy¢é ekstraktor
Po odparowaniu eteru

probke,
reszte eteru z odbieralnika.
wytarty z zewnagtrz odbieralnik
w temperaturze 100 t 103°C. Po 1
dzi¢ w eksykatorze przez 30 min i
noscig do 0,0002 g. Czynnosc
odbieralnika 2z thuszczem
zmniejszac. nastgpi wzrost masy,
przyjac¢ ostatni wynik przed wzrostem.

z thuszczem suszyc
h suszenia stu-
zwazy¢ z doktad-
te powtarza¢, az
masa przestanie esie

Jezeli nalezy

thuszczu ponad 40% (x7) w przeliczeniu

Zawartos¢ thuszczu
obliczy¢ w

2.4.1.5. Obliczanie wynikow.
na suchg mase,
procentach wg wzoru

(a b) 100-100
T c@oo-uy) »
w ktorym:

a - masa odbieralnika z thuszczem, g,

b - masa pustego odbieralnika, g,

c - odwazka badanego produktu, g,

w - wilgotnos¢ produktu, %, oznaczona wg 2.2.

Za wynik przyja¢ Srednig arytmetyczng wynikéw
co najmniej dwéch oznacza¢ réznigcych sie nie
wiecej niz o:

- 0,1% - przy zawartosci thuszczu do 10%,

0,3% - przy zawartosci thuszczu powyzej
10 t 20%,
0,4% - przy zawartosci thuszczu powyzej
20 1 40%,
- 0,5% - przy zawartosci thuszczu powyzej 40%.

2.4.2. Metoda réznicowa - techniczna do oznaczan
seryjnych

2.4.2.1. Zasada metody polega na wyekstrahowa-
niu substancji thuszczowych z produktu za pomocag
rozpuszczalnika i zebraniu wyekstrahowanego tdusz-
czu w odbieralniku. W metodzie tej - w przeciwien-
stwie do metody Weibull-Stoldta - ilosS¢ wyekstra-
howanego thuszczu otrzymuje sie z rbéznicy masy

sgczkéw z badanym produktem przed i po ekstrakcji.-

2.4.2.2. Aparatura. Aparat Soxhleta pojemnosSci
250 ml.

2.4.2.3. Odczynniki - wg 2.4.1.4.

2.4.2.4. Wykonanie oznaczania. Proébki do eks-
trakcji przygotowa¢ wg 2.4.1.5. Pozostawiony

w lejku do podsuszenia na powietrzu sgczek wyjac
ostroznie, whozy¢ do gilzy ekstrakcyjnej lub
zawing¢ w dodatkowy saczek na ksztatt pakiecika
i oznakowa¢ zwykdym okoéwkiem. Suszyé w suszarce
w wytarowanym naczynku wagowym w temperaturze.
100 i 103°C w ciggu 2 h, studzi¢ przez 30 min
w eksykatorze, a nastepnie pakiecik zwazy¢ z
dok#adnoscig do 0,0002 g i czynnos¢ te powtarzac,
az masa pakiecika sie zmniejszac.
Wynik pierwszego wazenia pakiecika traktowac¢ jako
orientacyjny. Nastepne odczyty wykonywaé¢ szybko,
natychmiast po ustaleniu sie wagi.

Wysuszony do statej masy pakiecik whozy¢ do
ekstraktora i1 poddgczy¢ odbieralnik. Naczynko
wagowe, na ktérym suszono pakiecik,
k#adnoscig do 0,0002 g. Przyrost masy naczynka
spowodowany przejsciem thuszczu =z pakiecika na
uwzgledni¢ przy obliczaniu wynikoéw
masy pakiecika 2z thuszczem
ekstraktorze

przestanie

zwazy¢ z do-

jego Scianki
dodajac
przed ekstrakcja.
mozna umiesci¢ kilka pakieclkoéw.

réznice do
Jednorazowo w

Do ekstraktora wla¢ tyle rozpuszczalnika, aby
jego pierwsza czes¢ przelata sie przez boczng
rurke do odbieralnika, a druga zajeta I/ czesc¢
objetosci ekstraktora. Nastepnie potgczy¢ chtod-

nice wodng z ekstraktorem i ekstrahowa¢ na +azni

wodnej wg 2.4.1.5.
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100 ¥ 103°C w ciaggu 1 h. Studzi¢ w eksykatorze
przez 30 min i zwazy¢ z doktadnoscig do 0,0002 g.
Czynno$¢ ta powtarzac,
nie sig zmniejszac. nastapi
nalezy przyjac¢ ostatni wynik przed wzrostem.

az masa pakiecika przesta-

Jezeli wzrost masy,

Zawartos¢ thuszczu
suchg masag obliczy¢ w

2.4.2.5.
(x8) w przeliczeniu

Obliczanie wynikoéw.
na
procentach wg wzoru

(a - b) 100-100

X %= "7 EC1007T0)° ®)
w ktorym:
a - masa pakiecika z thuszczem przed ekstrakcja,
[¢B

b - masa pakiecika z thuszczem po ekstrakcji, g,
c - odwazka badanego produktu, g,

u?- wilgotnos¢ produktu, %,
Za wynik przyja¢ $rednig arytmetyczng wynikow
dwéch

oznaczona wg 2.2.

co oznaczan roéznigcych sia nie

wiecej niz o:

najmniej

- 0,2% - przy zawartosci tduszczu ponizej 10%,

- 0,3% - przy zawartosci thuszczu 10 * 20%,

- 0,4% - przy zawartosci thuszczu powyzej 20140%,

- 0,5% - przy zawartosci tduszczu powyzej 40%.

2.4.3. Metoda chloroformowa - techniczna do
szybkich oznaczan

2.4.3.1. Zasada oznaczania polega na wyekstra-
howaniu na zimno chloroformem tduszczu z proébki

i wagowym oznaczaniu pozostatosci po odparowaniu

chloroformu z okreslonej objetosci ekstraktu.

2.4.3.2. Aparatura

a) Wstrzasarka mechaniczna.

b) Wirdwka laboratoryjna o Zzadanej liczbie
obrotéw.

2.4.3.3. Odczynniki i materiaty

a) Kwas solny, roztwér 1,5%(V/V).

b) Chloroform.

c) Chlorek sodowy.

2.4.3.4. Wykonanie oznaczania. Z probki przygo-

towanej do oznaczania wg 2.1.3 odwazy¢ z doktad-
noscig do 0,01 g, od spodziewanej
zawartosci w niej thuszczu, nastepujace
thuszczu ponizej 10%,

thuszczu powyzej 10 i 20%,
thuszczu powyzej 20%.

ilosciowo do kolby

w zaleznosci
ilosci:
10 g - przy zawartosci
5 g - przy zawartosci
3 g - przy zawartosci
Odwazony produkt przeniesé

stozkowej pojemnosci 300 ml. Probka w kolbie
zala¢ 100 ml 1,5%(V/V) kwasu solnego, zatozyc¢
chtodnica powietrzng lub lejek, ostroznie dopro-

wadzi¢ do
30 min. Nastepnie sptuka¢ chtodnice goraca woda
destylowang i kolbg z zawartoscia schtodzi¢ do
temperatury pokojowej. Do kolby doda¢ 50 ml chlo-
zamkng¢ korkiem szklanym lub innym dopa-
chloroformie i

lekkiego wrzenia i utrzymaé¢ je przez

roformu,
sowanym,
wstrzgsa¢ przez 15 min.

nierozpuszczalnym w
Czynnos$¢ ta mozna wykonac
mechanicznie lub recznie. Na 2 * 3 min przed

dodac
wstrzgsanie i
Utworzong w gornej czesci

zakonczeniem
sodowego, dokonczyé

w spokoju na 15 min.
warstwa wodng nalezy ostroznie zlac,

10 g chlorku
pozostawic

wstrzgsania

a pozostatosc¢

100
przy
W probéwce tworza siag trzy

przenies¢ do probowki wiréwkowej pojemnosci
ml i odwirowa¢ w wiréwce w ciggu 10 min.

okoto 2000 obr/min.

warstwy . Gorng warstwg wodng nalezy bardzo
ostroznie zla¢, a z warstwy chloroformowej, po
jej przesgczeniu do suchego naczynia, pobrac¢
pipeta 20 ml. Roztwdr do pipety pobra¢ stosujac
gruszka gumowg lub pompka. Mozna stosowa¢ zamiast
pipety strzykawka lekarska pojemnosci 20 ml.
Po wyjeciu pipety z roztworu nalezy wytrze¢ ja

skrawkiem bibuty lub watg i zawarto$s¢ przeniesé

do wysuszonej do statej masy i wytarowanej kolby

stozkowej albo odbieralnika Soxhleta pojemnosci
100 ml. Kolbg lub odbieralnik z ekstraktem
chloroformowym potaczy¢ =z aparatem Soxhleta i
umiesci¢ na H*azni wodnej w celu odparowania
chloroformu. Odbieralnik 2z pozostatym na dnie
thuszczem wstawi¢ do suszarki i suszy¢ w
temperaturze 100 t 103°C przez okoto 75 min.
Po tym czasie kolbg 2z thuszczem wstawi¢ do
eksykatora na 30 min i1 nastepnie zwazy¢ z

doktadnosciag do 0,0002 g.
az masa kolby z thuszczem przestanie sig zmniej-
nastapi nalezy przyjacé

Czynno$¢ ta powtarzac,

sza¢. Jezeli wzrost masy,

ostatni wynik przed wzrostem.

2.4.3.5.
(x9) w przeliczeniu na suchg masg produktu obli-

Obliczanie wynikéw. Zawartos¢ thuszczu

czy¢ w procentach wg wzoru

(a - b) = 100-50-100

%" 300 100wy D
w ktérym:
a - masa kolby z thuszczem, g,
b - masa pustej kolby, g,
c - odwazka badanego produktu, g,
50 - objetos¢ chloroformu, ml,
20 - objetos¢ wyciagu zawierajacego thuszcz, ml,

w - wilgotno$¢ produktu, %, oznaczona wg 2.2.
Za wynik przyja¢ Sredniag arytmetyczng co naj-

mniej dyréch ozZnaczan roéznigcych sig nie wiegcej
niz 0,3% przy zawartosci thuszczu do 10% i 0,5%
przy zawartosci thuszczu powyzej 10%.

2.5. Oznaczanie zawartosci cukréw

2.5.1. Przygotowanie roztworu do badanh

2.5.1.1. Odczynniki

a) Siarczan cynkowy, roztwor 15%(Tn/m): 150 g
Zn0i, *7H20 rozpusci¢ w wodzie destylowanej i
dopedni¢ do objetosci 1 1.

b) Wodorotlenek sodowy, roztwér 4%(m/m): 40 g
NaOH rozpusci¢ «w wodzie destylowanej i po ostu-

dzeniu do temperatury pokojowej dopedni¢ do ob-
jetosci 1 1. Zamiast roztworu wodorotlenku sodo-
wego mozna stosowa¢ wodorotlenek potasowy, roztwér
5,6%(m/m): 56 g KOH rozpusci¢ w wodzie destylowa-

nej i dopedni¢ do 1 1.
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c) Siarczan cynkowy, roztwor 30%(m/m): 300 g
ZnS0,,-7H20 rozpusci¢ w wodzie destylowanej i
dopedni¢ do objetosci 1 1.

d) Zelazocyjanek potasowy, roztwér  15%(m/m) .

150 g K, |~"Fe/Cn@) -3H20 rozpusci¢ w wodzie desty-
lowanej i dope#ni¢ do 1 1.

e) Kwas solny stezony (d = 1,18 g/ml)..

) Wodorotlenek sodowy, roztwér 10%(m/m): 100 g
NaOH rozpusci¢ w wodzie destylowanej i po ostu-

dzeniu do temperatury pokojowej dope#ni¢ do 1 1.

g) Oranz metylowy, roztwér O,I%(m/m): 0,1 g
oranzu metylowego rozpusci¢ w wodzie destylowanej
i dopedni¢ do objetosci 100 ml.

h) Odczynniki klarujace:

Odczynnik 1. 5 ml 15%(m/m) siarczanu cynkowego
i 2,5 ml 4%(m/m) roztworu wodorotlenku sodowego
lub 2,5 ml 5,6% @/tn) wodorotlenku potasowego.

Odczynnik I1l1. 5 ml 30%(m/m) roztworu siarczanu
cynkowego i 5 ml 15%(m/m) roztworu zelazocyjanku
potasowego.

2.5.1.2. Przygotowanie wyciagu cukréow, klarowa-

nie i inwersja

W zlewce pojemnosci 25 ml
cig do 0,01 g 5 g probki
przeniesé
200 ml
50°C wody destylowanej, ktorej ilosc
wynosi¢ okoto 2/3 objetosci kolby.
kolby doprowadzi¢ do temperatury pokojowej
ciggu 5 min czesto wstrzasa¢. Nastepnie klarowacé
odczynnikiem 1 lub 11 w wg 2.5.1.1h). Po
dodaniu odczynnikéw klarujacych, zawartos¢ kolby
doktadnie wymiesza¢, nastepnie dopeini¢ wodg de-
stylowang do W przypadku wystgpienia
piany doda¢ kilka kropli lub eteru ety-
lowego.
przez 15 min.

odwazy¢ z doktadnos-
przygotowanej wg 2.1.3,
ilosciowo do kolby pomiarowej pojemnosci
za pomocag ogrzanej do temperatury okoto

powinna
Zawartosc

iw

ilosci

kreski .
toluenu
Kolbe pozostawi¢ w spokoju co najmniej
Po uptywie tego czasu ptyn przesag-
czy¢ przez karbowany saczek z bibuty do suchej
kolby stozkowej pojemnosci 300 ml, zlewajac pierw-
szg porcje przesgczu ponownie do saczek.

Z klarownego przesaczu pobra¢ pipeta 50 ml
(przy zawartosci cukréw w produkcie ponizej 50%)
lub 25 ml (przy zawartosci cukréw powyzej 50%),
przenies¢ do kolby pomiarowej pojemnosci 100 ml
i doda¢ 5 ml stezonego kwasu solnego w celu prze-
prowadzenia inwersji. Do kolby z roztworem wsta-
wi¢ termometr, kolbe umiesci¢ w +4azni wodnej na-
grzanej powyzej 70°C,
okoto 3 min do temperatury 68 7 70°C,
te temperature doktadnie przez 5 min,
zawartos¢ kolby natychmiast ochdodzi¢ do tempera-
tury 20°C. Po sptukaniu i wyjeciu termometru
roztwér w kolbie zobojetni¢ ?a pomocg 10%(m/»n)
roztworu wodorotlenku sodowego wobec 27 3  kropli

doprowadzi¢ roztwér w ciagu
utrzymac
po czym

oranzu metylowego,
ratury 20°C i
do kreski.

ponownie doprowadzi¢ do tempe-
nastepnie dopekni¢ woda destylowanag
Roztwory do oznaczania cukréw przygo-
towa¢ z dwoéch odwazek.

2.5.1.3. Zasada pobierania roztworu

do analizy. W zaleznosci

badanego

od przewidywanej zawar- -

tosci cukrow w badanym produkcie pobra¢ do analizy
roztwér przygotowany wg 2.5.1.2 w ilosciach poda-
nych w tablicy.

Wielokrotnos¢é
rozcienczenia

1108¢ pobranego
roztworu, ml

Zawartos¢ cukréw
w produkcie, %

10 7 20 20 20
21 7 30 10 40
31 7 50 5 80
powyzej 50 5 160

Pobrany roztwor nalezy uzupedni¢ wodg destylowang do
objetosci 25 ml.

2.5.2. Oznaczanie cukréw metoda Luffa-Schoorla

2.5.2.1.
cukréw redukujacych z ilosci
sodowego zuzytego na odmiareczkowanie jodu,
wiadajacego zredukowanej

Zasada oznaczania polega na obliczeniu
tiosiarczanu
odpo-
przez

roztworu
ilosci miedzi

cukry zawarte w badanej probce.

2.5.2.2. 0Odczynniki

a) Odczynnik Luffa:
sodowego (Na2C03+10H20) lub 14,8 g bezwodnego
weglanu sodowego (Na2C03) rozpusci¢ w 300 7 400 ml
letniej wody destylowanej. Doda¢ 50 g kwasu cy-
trynowego rozpuszczonego Ww 100 ml wody
destylowanej, a nastepnie roztwér 25 g siarczanu
miedziowego (nie zawierajacego zelaza) w okoto
100 ml wody destylowanej. Mieszanine
i dopedni¢ wodg do objetosci 1 1. Przesgczony
zdekantowany po uptywie kilku dni
twlér jest nieograniczenie trwaty.

okoto

ostudzic
lub
klarowny roz-

b) Tiosiarczan sodowy  [(M(Na2S20 3<5H20) =
= 248,18 g/mol)], roztwér o c(Na2s203)=0,1 mol/1,
przygotowany wg PN-81/C-04530/02.

c) Skrobia, roztwér 2%(m/m).

d) Jodek potasowy.

e) Kwas siarkowy, roztwér  25%(V/V): 167 ml
stezonego kwasu (d = 1,84 g/ml) dopekni¢ woda

destylowang do 1 1.

2.5.2.3. Wykonanie oznaczania

a) Badanie wHkasciwe. Do kolby stozkowej pojem-
nosci 300 ml odmierzy¢ pipetg 25 ml odczynnika
Luffa i roztwér badany, przygotowany wg 2.5.1.2
w ilosci wg 2.5.1.3 oraz wrzuci¢ pare kawatkéw
porowatej porcelany. Kolbe zamkna¢ chtodnica
zwrotng, doprowadzi¢ w ciggu okodto 2 min do sta-
bego wrzenia i utrzyma¢ je przez 10 min. Po upty-
wie tego czasu kolbe natychmiast ostudzi¢ do

temperatury pokojowej, doda¢ 3 g jodku potasowego
rozpuszczonego w 10 ml wody destylowanej, nastep-
nie doda¢ ostroznie 25 ml kwasu siarkowego. Za-
wartos¢ kolby miesza¢ do chwili, w ktérej przesta-
na wydziela¢ sie banieczki gazu, po czym miarecz-
sodowego do jasnho-
Nastepnie doda¢ 1 ml
miareczkowa¢ do przejscia barwy

kowa¢ roztworem tiosiarczanu
z64tego

tworu skrobi i

zabarwienia. roz-
niebieskiej w kremowg.

b) Slepa préba. Slepa probe wykonaé¢ jak badanie
wkasciwe z tg tylko roéznica, ze zamiast badanego

388 g krystalicznego weglanu
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roztworu doda¢, do odczynnika Luffa 25 ml wody
destylowanej .

nem sodowym w proébie Slepej

R6znica miedzy zuzytym tiosiarcza-
i wkasciwej odpowiada
miedzi

ilosci zredukowanej przez cukry, wyrazonej

w mililitrach roztworu tiosiarczanu sodowego
o c (Na2s203), scisle 0,1 mol/1.
2.5.2.4. Obliczanie wynikéw. Zawartos¢ cukroéw

(110) w przeliczeniu na suchg mase obliczy¢ w

procentach wg wzoru

s 1. 10-100
*PE e (10)

g 1000 (100 - w)
w ktérym:

s - ilos¢ cukru inwertowanego zawarta w roz-
tworze badanym,

czynnikiem Luffa,
na podstawie réznicy zuzycia roztworu tio-

siarczanu sodowego w proébie Slepej i

uzytym do gotowania z od-
odczytana z zalgcznika 2,

whas-
ciwej, mg,

r - wielokrotno$¢ rozcienczenia,

g - odwazka produktu, g,
lo- wilgotno$¢ produktu, %,
Cukier inwertowany nalezy przeliczy¢ na sacha-
mnozac wynik przez 0,95. Nalezy wykonac¢
dwa roéwnolegte oznaczania z dwéch odwazek. Roéznice

oznaczona wg 2.2.

roze,

Srednich ilosci zuzytego tiosiarczanu sodowego

pomiedzy dwoma odwazkami nie powinny by¢ wieksze

niz:

- 0,3 - przy zawartosci cukrow W produkcie
ponizej 20%,

- 0,4 - przy zawartosci cukréw w produkcie
powyzej 20 t 50%,

- O - przy zawartosci cukréw w produkcie
powyzej 50%.

2.5.3. Oznaczanie cukréw metoda Lane-Eynona
2.5.3. 1. Zasada oznaczania polega na redukcji
miedzi w mieszaninie pkynéw Fehlinga 1 i Il przez

cukry zawarte w badanej proébce i domiareczkowaniu

standardowym roztworem sacharozy do catkowitego
przeprowadzenia miedzi dwuwartosciowej w jedno-
wartosciowg wobec roztworu biekitu metylenowego
jako wskaznika.

2.5.3.2. 0Odczynniki

a) P+yn Fehlinga 1: 69,28 g siarczanu miedzio-

wego (CuS04<5H20)
i dopedni¢ do objetosci

b) P4yn Fehlinga 11I:
sowego (NakKC,,H,,064H20)
rowej w okoto 700 ml

rozpusci¢ w wodzie destylowanej
1 1.

346 g winianu sodowo-pota-
rozpusci¢ w kolbie pomia-
letniej wody destylowanej.

Osobno rozpusci¢ 100 g wodorotlenku sodowego
w okoto 200 ml wody destylowanej 1 ostudzié.
Obydwa roztwory podaczy¢é w kolbie pomiarowej
pojemnosci 1 i i dopedni¢ do kreski wodg destylo-

wang o temperaturze 20°C.
sprawdzi¢ wg zakacznika 1.

c) Standardowy roztwér sacharozy: 9,73 g czystej
sacharozy lub 9,75 g biatego cukru krysztatu
rozpusci¢ w okodto 75 ml wody destylowanej w kol-
bie pomiarowej pojemnosci 100 ml, nastepnie dodac¢
6 ml stezonego kwasu solnego (d = 1,18 g/ml)

Miano pd#ynéw Fehlinga

1 dope#ni¢ wodg destylowang. Przygotowany roztwér
przechowywa¢ w temperaturze 20 i 25°C przez
2 t 3 doby, a nastepnie przenies¢ do kolby po-
Jjemnosci dopeini¢ wodg destylowang. Z tak
przygotowanego standardowego kwasnego roztworu
sacharozy przenies¢ do kolby pomiarowej liczbe
ml, przewidziang do zuzycia w ciagu tygodnia,
zobojetni¢ 10%(m/m) wodorotlenkiem sodowym wobec

oranzu metylowego i rozciehczy¢ pieciokrotnie
wodg destylowang o temperaturze 20°C (np- 200 ml
zobojetnionego roztworu dopedni¢ do 1 1). Zawar-

tos¢ kolby doktadnie wymiesza¢ i pozostawi¢ na
1 h. Dla konserwacji doda¢ na kazdy 1 1 10 kropli
toluenu. Tak przygotowany standardowy
sacharozy nalezy zmianowa¢. W tym celu do kolby
stozkowej pojemnosci 200 ml odmierzy¢ po 5 ml
1 i Il phkynu Fehlinga i 25 ml wody destylowanej
i miareczkowa¢ przygotowanym roztworem w sposo6b
podany w 3.5.3.3. Do zredukowania miedzi w ptynach
Fehlinga powinno sie zuzy¢ 25 +0,2 ml
wego roztworu sacharozy. do zmiareczkowania
zuzyto mniej, niz 24,8 ml lub wiecej niz 25,2 ml
roztworu, nalezy w pierwszym wypadku doda¢ wody
destylowanej, a w drugim kwasnego roztworu sacha-

roztwor

standardo-
Jezeli

rozy. Miano standardowego roztworu
nalezy sprawdza¢ co 7 dni.

b) Blekit metylenowy: 1 g bdekitu metylenowego
rozpusci¢ w kolbie pojemnosci 100 ml

destylowanej, dopedni¢ do kreski i przesaczyc€.

sacharozy

w wodzie

2.5.3.3. Wykonanie oznaczania. Przed wkasciwym
oznaczaniem nalezy wykona¢ proébe orientacyjna.
W tym celu do kolby stozkowej pojemnosci 200
ml odmierzy¢ po 5 ml pdynébw Fehlinga I i 11,
nastepnie doda¢ badanego roztworu przygotowanego
wg 2.5.1.2 w ilosci wg 2.5.1.3. Mieszanine dopro-
wadzi¢ do wrzenia w ciggu okoto 2 min i utrzymacé
w stanie +4agodnego wrzenia przez 2 min. Nastepnie
doda¢ 1 i 2 krople biekitu metylenowego i utrzy-
mujac nadal +agodne wrzenie dodawa¢ 2z biurety
standardowego sacharozy do catkowitego
zaniku barwy niebieskiej roztworu.
wstepnym nalezy wykonac
ta roéznica, ze do kolby stozkowej z 5+5 ml piynoéw
Fehlinga 1 i Il i roztworem badanym nalezy dodac
standardowy sacharozy w
mniejszej od ustalonej w proébie orientacyjnej.
Dalszg analize wykona¢ jak w probie orientacyj-
nej . Czas od momentu rozpoczecia wrzenia do za-
kohczenia miareczkowania nie powinien przekraczac
3 min.

roztworu
Po oznaczaniu

oznaczanie whasciwe z

roztwér ilosci o 1 ml

2.5.3.4. Obliczanie wynikéw. Procentowg zawar-

tos¢ cukréow (Xj!) w badanym produkcie, w przeli-
czeniu na suchg mase, obliczy¢é wg wzoru
s+ r 1 100-100
X, T mmmmmmemmmememeeeeee ub
g (100 —Ww)
w ktérym:
s - ilos¢ sacharozy w roztworze wzietym do
analizy, odczytana z zatacznika 3, na pod-
stawie liczby mililitréow zuzytego roztworu
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standar-
do mia-

sacharozy (25 ml minus liczba ml

dowego roztworu sacharozy zuzyta
reczkowania probki), g,

r - wielokrotno$¢ rozcienczenia,

g - odwazka produktu, g,

w - wilgotnos¢ produktu, %, oznaczona wg 2.2.

trzy roéwnolegte oznaczania W

tym jedno orientacyjne) dla kazdej odwazki .

standardowego roztworu sacha-

Nalezy wykonaé
R6z-

nice S$rednich ilosci

rozy, zuzytych do miareczkowania pomiedzy dwoma
odwazkami, nie powinny by¢ wieksze niz:

- 0,3 cm3 - przy zawartosci cukréw w produkcie
ponizej 20%,

- 0,4 cm3 - przy zawartosci cukréw w produkcie
powyzej 20 F 50%,

- 0,5 cm3 - przy zawartosci cukréw w produkcie
powyzej 50%.

2.5.4. Oznaczanie cukrow metoda refraktome-
tryczna

2.5.4.1. Zasada oznaczania polega na bezposred-

nim odczytaniu procentowej zawartosci cukru (sa-

charozy) w badanej prébce na podziakce pomiarowej

refraktometru.

2.5.4.2. Sprzet

a) Refraktometry reczne o réznym zakresie skali
cukrowej :

- typ RR1 - 0 i 35%,

- typ RR2 - 30 i 60%,

- typ RR3 - 55 t 85%.
b) Termometr rteciowy.

2.5.4.3. Odczynniki. Ciecze wzorcowe do spraw-
dzania prawidtowosci wskazan oraz do regulacji
refraktometrow:

a) Woda destylowana - dla refraktometru RR1.
b) Octan amylu - dla refraktometru RR2.
c) Olej parafinowy - dla refraktometru RR3.
2.5.4.4_. Wykonanie oznaczania. W zaleznosci
zawartosci
odpowiedni refraktometr wg
przyrzad za pomoca cieczy
iw razie potrzeby wyregulo-

od przewidywanej cukru w roztworze
oznaczania

Sprawdzi¢

uzy¢ do

2.5.4.2a).
wzorcowej wg 2.5.4.3
wa¢ zgodnie 2z instrukcja dokaczong do przyrzadu.
Starannie oczysci¢ powierzchnie pryzmatéw miekka
i czystg Sciereczkg. Badany roztwér doktadnie
doprowadzi¢ do temperatury 20°C.

ptaszczyzne

wymieszaé¢ i

Na ustawiong poziomo pryzmatu

pomiarowego nanies¢ 2 t 3 kropli badanego roztworu
i rownomiernie rozprowadzi¢ na catej powierzchni.
oswietlajacy i
widzenia

Nastepnie
obserwujac
refraktometr

zamknagé
przez okular

w kierunku
obraz
obracanie

pryzmat
pole
najwiekszego
podziatki na
oprawg
linia graniczna pola
linia graniczna jest
siebie

zwrocic

nasilenia

wyrazne
okulara.

Ustawicé
widzenie przez
Wskaznikiem pomiarowym jest
ciemnego.
wyrazna,
Procentowa
odczytac bezposrednio na

Swiatka.

jasnego i Jezeli
niezbyt
pryzmaty .
prébce
pomiarowej refraktometru.

nalezy
zawartos¢ cukru w badanej
podziakce

przycisnaé¢ do

2.5.4 5. Wynik. Za wynik przyja¢ Srednig aryt-
metyczng dwéch oznaczan nie rdéznigcych sie wiecej
niz o 0,2%.

2.6. Oznaczanie wkasciwosSci kremow

2.6.1.1. Zakres stosowania. Metody stosuje
sie przy kontroli jakosci kreméw russel, russel
bezowy i szwedzki wg BN-75/8098-05.

2.6.1m2m Zasada metody polega na wykonaniu

pomiaru gestosci kremu w temperaturze pokojowej .

2.6.1.2. Sprzet

a) Pojemniki pojemnosci okoto 500 ml,
odpornego na dziatanie thuszczu.

b) Rurka o gtadkiej powierzchni
Scianek wykonana z blachy nierdzewnej
rzywa sztucznego odpornego na dziatanie thuszczu,
0 nastepujacych wymiarach:
ddugos¢ okoto 40 mm.

z tworzywa

wewnetrznych

lub z two-
otwarta obustronnie,
Srednica okoto 30 mm,

2.6.1.4. Wykonanie oznaczania. W $Swiezo sporzag-
napedni¢ go
Nastepnie

dzonym kremie zanurzy¢ pojemnik i
kremem nie uszkadzajac struktury kremu.
kremem z pojemnika wypedni¢ rurke przez wcisnie-
cie jej w mase kremu. Nadmiar kremu usungé¢ za
pomocag tepej strony noza przez przesuniecie zde-
cydowanym,

koncoéw

szybkim ruchem po obu powierzchniach
Zewnetrzng

kremu.

rurki. powierzchnie rurki

oczyscic Oczyszczong rurke

napedniong kremem zwazy¢ z doktadnoscig do 0,01 g.

z pozostatosci

2.6.1.5. Obliczanie wynikow. Gestosc kremu
Gobliczy¢ w g/cm3 wg wzoru
B - T
w ktérym:
B - masa rurki wypednionej kremem, g,

T - masa” pustej rurki, g,

V - objeto$¢ rurki, cm3.

Za wynik przyja¢ sSrednig arytmetyczng dwdch
oznaczah nie roéznigcych sie miedzy sobg wiecej
niz o 0,02 g/cm3.

2.6,.2. Metoda oznaczania puszystosci kremu

na podstawie gestosci kremu

2.6.2.1.
objetosci,

Zasada metody polega na wyliczeniu

ktéra zajmuje 100 g kremu,.

2.6.2.2. Obliczanie wyniku. Puszysto$¢ kremu P
obliczy¢ w cm3/100 g wg nastepujacego wzoru

w ktorym G- gestos¢, g/cm3.

Wynik poda¢ w liczbach catkowitych.

2.6.3. Metoda oznaczania stabilnosci struktury
Kremu

2.6.3.1. Zasada metody polega na pomiarze zmian
wysokosci okreslonej objetosci kremu uformowanego

w ksztatcie stupka po
temperaturze 20 +2°C.

24 h przetrzymywania w

2.6.3.2.
a) PHytka szklana.
b) Termostat szafkowy.

Sprzet - jak w 2.6.1.3 oraz
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2m6 .3 .3m Wykonanie____oznaczania. Rurka wg
2.6.1.3b) optuka¢ woda o temperaturze okoto 50°C.
Optukana rurka wypedni¢ kremem wg 2.6.1.4. Dalszy
tok postepowania jest analogiczny jak przy
oznaczaniu gestosci wg 2.6.1.4. Oczyszczong rurka
napedniong kremem ustawi¢ na plytce szklanej,
rurka pionowo w
stupek

rurki.

nastepnie delikatnie podniesé¢
gora, pozostawiajac na plytce
uformowany przez wewnetrzne Scianki
szklang z uformowanym stupkiem kremu wstawic
ostroznie do termostatu o temperaturze 20  +2°C.
Po 24 h wykona¢ pomiar wysokosci i Srednicy stupka
z dok#adnoscig do 1 mm.

kremu
Phytke

za pomoca suwmiarki

2.6.3.4. Ocena wynikéw. Stabilnos¢ kremu uznaje
sie za dobrag, jezeli
zachowuje nie zmieniony ksztatt w temperaturze
20 +2°C przez 24 h.

utworzony z niego stupek

3. OCENA PUNKTOWA WYROBOW CIASTKARSKICH

Okreslenia.
produktu,

3.1.
Jjednostkowych

Tekstura jest to szereg cech
takich jak

kruches¢, chrupkosé,
lepkos¢, spoj-
za pomoca

twardosé,
elastycznosé, soczystosé,
whoéknistoscé,

czastkami,
i wzroku.

miatkosé, smarownosc¢,
nos¢ pomiedzy

dotyku,

ocenianych
smaku

3.2. Zakres stosowania oceny.
wyrobow obowigzuje

jakosci wyrobéw w zaktadach ciastkarskich.

Ocena punktowa

ciastkarskich przy kontroli

3.3. Warunki
noleptycznych.
winny by¢
i odpowiednio przeszkolone.

Badania organoleptyczne obejmuja:
jednolitosci partii,
wygladu zewnetrznego,

og6lne przeprowadzania badan orga-
Osoby przeprowadzajace oceng po-
sprawdzone na wrazliwo$s¢ sensoryczng

- sprawdzanie
- sprawdzanie
- sprawdzanie masy,
struktury i tekstury,
- sprawdzanie smaku i zapachu.

Ocene kolejnych proébek nalezy wykonywa¢ w od-

- sprawdzanie

stepach okoto 5-minutowych.

Nie nalezy jednorazowo ocenia¢ zapachu i smaku
na wiecej niz 8 proébkach.

do oceny dalszych prébek nalezy zrobié¢ przerwe

Przed przystapieniem

okoto 10 min. Pomieszczenie, w Kktérym prowadzi
sie ocene, powinno by¢é czyste, widne i wolne
od obcych zapachow. Stanowisko pracy powinno

gtadka ptytke, nbéz do

szczoteczke do usuwania okruchéw oraz

by¢é wyposazone w czysta,
krajania,
naczynie do natychmiastowego usuwania ocenianych
probek. Ocene nalezy wykonywa¢ na prébce wystu-

dzonej .
3.4. Sprawdzanie masy - wg PN-78/A-74250.

3.5.
przeprowadza¢ przez ogledziny catej
do odbioru.

Sprawdzanie  jednolitosci wyrobéw nalezy

partii przed-
stawionej

3.6. wygladu zewnetrznego
przeprowadzac przez ogledziny
sztuk stanowigcych proébke.

Sprawdzanie nalezy

poszczegd6lnych

3.7. Sprawdzanie
przeprowadza¢ przez
przetamanej probki,
wg tabl. 2.

struktury i1 tekstury nalezy
ogledziny przekrajanej lub
oceniajac poszczeg6lne cechy

3.8. Sprawdzanie smaku i
prowadzi¢ natychmiast po
prébki wyrobu.

zapachu nalezy prze-

przekrajaniu badanej

3.9. Sposéb wykonywania oceny organoleptycznej

3.9.1.

malna liczba punktéw za ocene organoleptyczng

20. Maksymalna ocena
5 punktéw,

wyrobéw ciastkarskich wynosi
wynosi
ocenie

za poszczeg6lne wyrézniki mini-
2 punkty. Przy punktowej nalezy
stosowa¢ Kkryteria oceny poszczeg6lnych cech wg
tabl, 1 i 2. Warto$¢ oceny w punktach jaka uzyska-
4y poszczegélne wyrézniki jakosci wyrobu, nalezy
do protokotu oceny jakosci

malna

bezposrednio wpisac

wyrobéw ciastkarskich.
przeprowadzaniu oceny organolep-
tycznej kazdy z czdtonkéw komisji powinien prze-
prowadza¢ oceng indywidualnie, protokotu
oceny wpisa¢ Srednie arytmetyczne wynikéw poszcze-

Przy komisyjnym

a do

gélnych ocen.

Tablica 1

Wyrézniki jakosci
wyrobow
ciastkarskich 5

1 Jednolitos¢ partia wyrobéw bardzo

4

partia wyrobéw dos¢ wy-

Liczba punktéw
3 2

partia wyrobéw niewy- partia wyrobéw bardzo

partii dobrze wyréwnana, jedno- réwnana, dostrzegalne réwnana; wyrazne roéznice niewyréwnana, duze roéz-
lita, harmonijnie udeko- niewielkie réznice w w wielkosci i ksztakcie nice w ksztalcie, wiel-
rowana lub wykornczona, ksztatcie, wielkosci poszczegblnych sztuk, kosci, stopniu wypiecze-
bez réznic miedzy po- i liczba pé4produktow znaczne réznice w licz- nia i zabarwienia wyro-
szczegb6lnymi sztukami uzytych do dekorowania bie i barwie uzytych bu; nieestetyczne, nie-
i wykanczania elementéw dekoracyjnych harmoni jne wykonczenie
i udekorowanie, niedo-

11 Wyglad zewne- pozadany,

trzny

bardzo pozadany, cha-
rakterystyczny dla
bardzo dobrze wypieczo-
nego, estetycznie ude-
korowanego lub harmo-
nijnie wykorniczonego
wyrobu

nieznacznie
odbiegajacy od typowe-
go dla bardzo dobrze
wypieczonego i wykon-
czonego wyrobu

pieczone lub przypalone

niepozadany, budzacy
nieche¢ do konsumpcji,
nietypowy, nieestetyczny

odbiegajacy od typowego,
nie zachecajacy do kon-
sumpcji lecz nie budza-
cy sprzeciwu - obojetny

Wartosciowanie oceny w punktach. Maksy-
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cd. tabl. 1

Wyrézniki jakosci
wyrobéw
ciastkarskich 5

111 Struktura
i tekstura

1V Smak i zapach bardzo pozadany, typo-
wy, aromatyczny, o har-
monijnie umiarkowanym

nasileniu zapewniajacym
pedng przydatnos¢ kon-

sumpcyjna

Rodzaj wyrobu
5

struktura i tekstura w
petni charakterystyczne
dla danego wyrobu; pra-
widtowe rozmieszczenie
skdadnikéw i zachowanie
zwieztosci oraz propor-
cji miedzy nimi

Wyroby sktadane

Wyroby z ciasta
drozdzowego

migkisz elastyczny, su-
chy w dotyku, o wyréw-
nanej porowatosci, o
réwnomiernym zabarwie-
niu i dobrej krajalnos-
ci, typowy dla bardzo
dobrze spulchnionego

i wypieczonego ciasta
drozdzowego

Wyroby z ciasta uwarstwienie duze,

francuskiego réwnomierne, prawidto-
we, bez komér powietrz-
nych z dobrze zwiazanym
thuszczem

Wyroby z ciasta kruche, suche, o wi-

docznych na przekroju
duzych komorach po-
wietrznych, typowe dla
ciasta parzonego

parzonego

kruche, +amliwe, btysz-
czace, na przetomie
bardzo dobrze wysuszone

Wyroby bezowe

kruche lecz nierozsypu-
jace sie, bez $Sladéw
maki i pecherzy, o dob-
rze wyksztakconej poro-
watosci, o barwie zto-
cistej na catym przeto-
mie

Wyroby z ciasta
kruchego

Wyroby z ciasta
biszkoptowego i
biszkoptowo-
-thuszczowego

migkisz drobnopprowaty,
réwnomiernie spulchnio-
ny, niekruszacy sie i
nierozsypujacy, o bar-
dzo dobrej krajalnosci

Wyroby pozostate
kryteria oceny jakosci,

BN-90/8070-13

Liczba punktéw

w zalezne

pozadany, typowy dla
danego rodzaju wyrobu,
o niepednym bukiecie,
zapewniajacy peing
przydatnos¢ konsump-
cying

Tablica 2

i od grupy wyrobéw wg zakgcznika 4

nieco odbiegajacy od ty-
powego, mato aromatycz-
ny, lub przearomatyzowa-
ny jednak bez obcych za-
pachéw, zapewniajacy
przydatno$¢ konsumpcyjna

Ocena punktowa struktury i tekstury wyrobéw

Liczba punktéw

4

charakterystyczna dla
danego wyrobu; niewiel-
kie odchylenie od prawi-
dtowego rozmieszczenia
sktadnikéw i ustalonych
proporcji oraz powiaza-
nia miedzy nimi

migkisz elastyczny, su-
chy w dotyku, o nieréw-
nomiernej porowatosci,

o roéwnomiernym zabarwie-
niu i dobrej krajalnos-
ci, typowy dla dobrze
spulchnionego i wypie-
czonego ciasta drozdzo-
wego

uwarstwienie do$é¢ duze,
nieco nieréwnomierne,
bez komér powietrznych,
z dobrze zwigzanym
thuszczem

do$é kruche, suche w
dotyku, o do$¢ dobrze
wyksztatconych komorach
powietrznych, typowe
dla ciasta parzonego

kruche, nieciagliwe,
bdyszczace, na przeto-
mie dobrze wysuszone

dos¢ kruche o dobrze
rozwinietych porach,
niewielkie réznice w
barwie przetomu

migkisz spoisty, nieco
nieréwnomiernie spul-
chniony, o dobrej kra-
jalnosci

3

nieco nietypowa dla da-
nego wyrobu, réznice w
rozmieszczeniu i powig-
zaniu poszczegélnych
sktadnikéw i ustalonych
proporcj i

migkisz mato elastyczny,
nieco wilgotny i nieréw-
nomiernie zabarwiony, o

wadliwej krajalnosci,

z tendencja do zlepiania
lub kruszenia

warstwy nieliczne, po-
zlepiane, pojedyncze ko-
mory powietrzne, thuszcz
dobrze zwigzany

nieco za twarde o stabo
wyksztatconych komorach
powietrznych

mato kruche, bez po-
4ysku, lekko ciggliwe

mato kruche lub nad-
miernie kruche z ten-
dencja do rozsypywania
sig, nieréwnomiernie
zabarwione na przetomie,
migkisz stabo spulchnio-

ny

migkisz z tendencjag do
klejenia lub rozsypy-
wania sie, nieréwno-
miernie spulchniony,
mato spoisty, nadmiernie
“'zbity"

niepozadany, nietypowy,
obcy, nie zapewniajacy
przydatnosci konsump-
cyjnej

2

niewkasciwa dla danego
wyrobu, duze réznice w
rozmieszczeniu i propor-
cjach poszczegélnych
sktadnikéw oraz brak
zwieztoSci miedzy nimi

migkisz gliniasty lub
nadmiernie suchy, rozsy-
pujacy sie, o zkej kra-
jalnosci i nieréwnomier-
nym zabarwieniu

warstwy grube, pozlepia-
ne, nieréwnomierne, z
duzymi komorami po-
wietrznymi i Zzle zwigza-
nym thuszczem

twarde lub migkkie, wil-
gotne, o niedostatecznie
wyksztatconych komorach
powietrznych, popekane,
wewngtrz szkliste

matowe, lepkie, ciggli-
we, o wilgotnym przeto-
mie

twarde lub kruszace sie
i rozsypujace, na prze-
4omie zbyt ciemne lub
zbyt jasne, spalone lub
niedopieczone z migki-
szem zbitym, szklistym

migkisz lepki, glinias-
ty, niedostatecznie
spulchniony lub nadmier-
nie spulchniony, rozsy-
pujacy sie, o zkej kra-
jalnosci

ze wzgledu na réznorodno$¢ wyrobéw wystepujacych w tej grupie trudno jest wyodrebni¢ specyficzne
dlatego tez przy ocenie struktury i tekstury wyrobéw,

ktérych nie mozna

zaliczy¢ do ciast objetych kwalifkacja wg BN-80/8070-01 oraz okreslonych wg BN-80/8070-02 nalezy
postugiwa¢ sie wykacznie kryteriami oceny struktury i tekstury dla wyrobéw sktadanych
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3.9.2. Klasyfikacja jakosci wyrobow ciastkar-
skich. Na podstawie liczby punktéw uzyskanych
z oceny nalezy okresli¢ poziom jakosci wyrobu
wg tabl. 3.

Jezeli wyrob uzyskat za smak i =zapach oraz
wyglad zewnetrzny po 2 punkty, nalezy go ocenié¢
jako niedostateczny i zdyskwalifikowa¢ nawet
wtedy, jezeli Hdaczna punktacja przekracza 12
punktow.

Tablica 3

Poziom jakosci wyrobéw Liczba punktéw w poszczegol-

ciastkarskich nych poziomach jakosciowych
1 Bo S]
11 ponizej 18 t 15
11 ponizej 15 * 12
[\ ponizej 12

KONIEC

Informacje dodatkowe

USTALENIE POPRAWKI

W $Swiezo przygotowanych pdynach Fehlinga nalezy
sprawdzi¢ miano, aby unikngé stosowania wspot-
czynnika. W tym celu nalezy odwazy¢ na wadze
analitycznej doktadnie 0,6045 g sacharozy cz.d.a.
wysuszonej w eksykatorze nad chlorkiem wapniowym
w ciggu 2 + 3 dni, nastepnie przenies¢ do kolby
pomiarowej pojemnosci 250 ml
destylowanej. Doda¢ wody destylowanej taka ilos¢,
aby +aczna objetos¢ roztworu w kolbie wynosita
okoto 75 ml, nastepnie doda¢ 5 ml stezonego kwasu
solnego i

i rozpusci¢ w wodzie

przeprowadzi¢ inwersje jak w 2.5.2.

W ten sposéb przygotowanym roztworem napednié
biurete pojemnosci 25 ml.
Do kolby stozkowej pojemnosci 200 ml odmierzyé

po 5 ml pkynéw Fehlinga 1 i 1l i 25 ml wody desty-
lowanej i 19 r=l przygotowanego
cukru inwertowanego. kolby wymieszac
1 doprowadzi¢ do +agodnego wrzenia. Po uptywie

dodac roztworu

Zawartosc

2 min od momentu rozpoczecia wrzenia dodac¢ 15
« 2 kropli roztworu btekitu metylenowego i
utrzymujac nadal 4agodne wrzenie doda¢ z biurety
roztwor cukru inwertowanego, az do zaniku
niebieskiej barwy roztworu. Domiareczkowanie

wykonywa¢ nie dduzej niz 1 min. Oznaczanie nalezy
powtérzy¢ 253 razy.

Poprawka bedzie réwna jednosci, gdy na zmia-
reczkowanie pdynéw Fehlinga zuzyje sie Scisle

20 ml przygotowanego roztworu cukru inwertowanego.

ZAEACZNIK 1

DLA PLYNOW FEHLINGA

Przy zuzyciu wiegkszej liczby mililitréw nalezy
do sporzadzonego p#ynu Fehlinga 1 doda¢ wody
destylowanej (W) obliczonej w ml wg wzoru

20,0
w ktorym:

7 - objetos¢ roztworu cukru
tego na zmiareczkowanie pdynoéw Fehlinga, ml,
V - objetos¢ ptynu Fehlinga 1, ml.

inwertowanego zuzy-

W przypadku zuzycia mniej niz 20 ml roztworu
cukru inwertowanego nalezy do p#ynu Fehlinga
1 doda¢ siarczanu miedziowego, ktérego ilosé
(H) nalezy obliczy¢ w gramach wg wzoru

20,0 -n 40 - n
H = ———————— « 0,06928 " v -—————- (@)
20,0 20

w ktérym:

n iV - jak we wzorze 1,

0,06928 - miano ptynu Fehlinga I.

Po dodaniu wody lub siarczanu miedziowego p4yn
Fehlinga doktadnie wymiesza¢ i sprawdzi¢, czy na
miareczkowanie 5 + 5 ml ptynéw Fehlinga zuzyto
Jezeli roéznica
Fehlinga nie

20 ml roztworu cukru
wynosi 0,1 ml,
poprawia sie.

inwertowanego.

to miano roztworu
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Zuzycie
tiosiarczanu
sodowego,
ull

© O N O O b WN R

O =

14
15

16
17

19
20

21
22
23

110$¢ stan-
dardowego
roztworu sa-
charozy

ml

0,1

0,2

0,3

0,4

0,5

0,6
0,7
0,8
0,9
1,0

1,1
1,2
1,3
1,4
1,5

6,1
6,2
6,3
6,4

Zataczniki do BN-90/8070-13

TABLICA DO METODY LUFFA-SCHOORLA

Zawartosé
glikozy, fruktozy, laktoz
cukru inwertowanego y
mg réznica mg réznica
2,4 2,4 3,6 3,7
4,8 2,4 7,3 3,7
7,2 2,5 11,0 3,7
9,7 2,5 14,7 3,7 1
12,2 2,5 18,4 3,7
14,7 2,5 22,1 3,7
17,2 2,6 25,8 3,7
19,8 2,6 29,5 3,7
22,4 2,6 33,2 3,8
25,0 2,6 37,0 3,8
27,6 2,7 40,8 3,8
30,3 2,7 44,6 3,8
33,0 2,7 48,4 3,8
35,7 2,8 52,2 3,8
38,5 2,8 56,0 3,9
41,3 2,9 59,9 3,9
44,2 2,9 63,8 3,9
47,1 2,9 67,7 4,0
~ 50,0 3,0 71,7 4,0
53,0 3,0 75,7 4,1
56,0 3,1 79,6 4,1
59,1 3,1 83,9 4,1

62,2 - 88,0 _

TABLICA DO METODY LANE-EYNONA

Zawartosé 1loS¢ stan- Zawartosé 1lo$¢ stan- Zawartosé
sacharozy dardowego sacharozy dardowego sacharozy
g roztworu sa- g roztworu sa- g

charozy charozy
ml ull
0,0001946 1,6 0,0031136 3,1 0,0060326
0,0003892 1,7 0,0033082 3,2 0,0062272
0,0005830 1,8 0,0035028 3,3 0,0064218
0,0007784 1,9 0,0036974 3,4 0,0066164
0,0009730 2,0 0,0038920 3,5 0,0068110
0,0011676 2,1 0,0040846 3,6 0,0070056
0,0013622 2,2 0,0042812 3,7 0,0072002
0,0015568 2,3 0,0044758 3,8 0,0073948
0,0017914 2,4 0,0046704 3,9 0,0075894
0,0019460 2,5 0,0048650 4,0 0,0077840
0,0021406 2,6 0,0050596 4,1 0,0079786
0,0023352 2,7 0,0052542 4,2 0,0081732
0,0025298 2,8 0,0054488 4,3 0,0083678
0,0027244 2,9 0,0056434 4,4 0,0085624
0,0029190 3,0 0,0058380 A,5 0,0087570
0,0118706 11,6 0,0225736 17,1 0,0332766
0,0120652 11,7 0,0227682 17,2 0,0334712
0,0122598 11,8 0,0229628 17,3* 0,0336658
0,0124544 11,9 0,0231574 17,4 0,0338604

mg
3,9
7,8
11,7
15,8
19,6

23,5
27,5
31,5
35,5
39,5

43,5
47,5
51,6
55,7
59,8

63,9
68,0
72,2
76,5
80,9

85,4
90,0

maltozy

1108¢ stan-
dardowego
roztworu sa-
charozy

ull

4,6
4,7
4,8
4,9
5,0

5,1
5,2
5,3
5,4
5,5

5,6
5,7
5,8
5,9
6,0

22,6
22,7
22,8
22,9

ZAEACZNIK 2

réznica
3,9
3,9
3,9
3,9
4,0

4,0
4,0
4,0
4,0
4,0

4,0
4,1
4,1
4,1
4,1

4,1
4,2
4,2
4,4
4,5

4,6
4,6

ZAEACZNIK 3

Zawartosc¢
sacharozy

9

0,0089516
0,0091462
0,0093408
0,0095354
0,0097300

0,0099246
0,0101192
0,0103138
0,0105084
0,0107030

0,0108976
0,0110922
0,0112868
0,0114814
0,0116760

0,0439796
0,0441742
0,0443688
0,0445634



cd.

tablicy

110$¢ stan-
dardowego
roztworu sa-

charozy
ml

6,5

6,6
6,7
6,8
6,9
7,0

7,1
7,2
7,3
7,4
7,5

7,6
7,7
7,8
7,9
8,0

8,1
8,2
8,3
8,4
8,5

8,6
8,7
8,8
8,9
9,0

9,1
9,2
9,3
9,4
9,5
9,6
9,7
9,8
9,9
10,0

10,1
10,2
10,3
10,4
10,5

10,6
10,7
10,8
10,9
11,0

11,1
11,2
11,3
11,4
11,5

Zawartoscé
sacharozy

9

0,0126490

0,0128436
0,0130382
0,0132328
0,0134274
0,0136220

0,0138166
0,0140112
0,0142058
0,0144004
0,0145950

0,0147896
0,0149842
0,0151788
0,0153734
0,0155680

0,0157626
0,0159572
0,0161518
0,0163464
0,0165410

0,0167356
0,0169302
0,0171248
0,0173194
0,0175140

0,0177086
0,0179032
0,0180978
0,0182924
0,0184870

0,0186816
0,0188762
0,0190708
0,0192654
0,0194600

0,0196546
0,0198492
0,0200438
0,0202384
0,0204330

0,0206276
0,0208222
0,0210168
0,0212114
0,0214060

0,0216006
0,0217952
0,0219898
0,0221844
0,0223790

110$¢ stan-
dardowego
roztworu sa-
charozy

ml

Zatacznik 3 do BN-90/8070-13

Zawartosc¢
sacharozy

9

0,0233520

0,0235466
0,0237412
0,0239358
0,0241304
0,0243250

0,0245196
0,0247142
0,0249088
0,0251034
0,0252980

0,0254926
0,0256872
0,0258818
0,0260764
0,0262710

0,0264656
0,0266602
0,0268548
0,0270494
0,0272440

0,0274386
0,0276332
0,0278278
0,0280224
0,0282170

0,0284116
0,0286062
0,0288008
0,0289954
0,0291900

0,0293846
0,0295792
0,0297738
0,0299684
0,0301630

0,0303578
0,0305522
0,0307468
0,0309414
0,0311360

0,0313306
0,0315252
0,0317198
0,0319144
0,0321090

0,0323036
0,0324982
0,0325928
0,0328874
0,0330820

1lo$¢ stan-
dardowego
roztworu sa-
charozy

ul|

17,5

17,6
17,7
17,8
17,9
18,0

18,1
18,2
18,3
18,4
18,5

18,6
18,7
18,8
18,9
19,0

19,1
19,2
19,3
19,4
19,5

19,6
19,7
19,8
19,9
20,0

20,1
20,2
20,3
20,4
20,5

20,6
20,7
20,8
20,9
21,0

21,1
21,2
21,3
21,4
21,5

21,6
21,7
21,8
21,9
22,0

22,1
22,2
22,3
22,4
22,5

Zawartosé
sacharozy

9

0,0340550

0,0342496
0,0344442
0,0346388
0,0348334
0,0350280

0,0352226
0,0354172
0,0356118
0,0358064
0,0360010

0,0361956
0,0363902
0,0365848
0,0367794
0,0369740

0,0371686
0,0373632
0,0375578
0,0377524
0,0379470

0,0381416
0,0383362
0,0385308
0,0387254
0,0389200

0,0391146
0,0393092
0,0395038
0,0396984
0,0398930

0,0400876
0,0402822
0,0404768
0,0406714
0,0408660

0,0410606
0,0412552
0,0414498
0,0416444
0,0418390

0,0420336
0,0422282
0,0424228
0,0426174
0,0428120

0,0430068
0,0432012
0,0433958
0,0435904
0,0437850

1108¢ stan-
dardowego
roztworu sa-
charozy

mi

Zawartosc¢
sacharozy

9

0,0447580

0,0449526
0,0451472
0,0453418
0,0455364
0,0457310

0,0459256
0,0461202
0,0463148
0,0465094
0,0467040

0,0468986
0,0470932
0,0472878
0,0474828
0,0476770

0,0478716
0,0480662
0,0482609
0,0484554
0,0486500

13



14 Informacje dodatkowe do BN-90/8070-13

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujaca Zaktad Ba-

dawczy Przemystu Piekarskiego.

norme -

2. Istotne zmiany w stosunku do PN-75/A-74251

a) wkaczono do jednego aktu prawnego istniejace
metody badan (dotychczasowe metody badan Tizyko-
chemicznych,
stosci i

metody oznaczania gestosci, puszy-

stabilnosci struktury kreméw, metode
oceny punktowej wyrobdéw ciastkarskich),

b) wprowadzono réwnorzednos¢ 2 metod oznaczania
cukroéw,

c) ujednolicono i

poszczegblnych oznaczan.

uscislono zapisy dotyczgce
3. Normy zwigzane

PN-78/A-74250 Wyroby i
Pobieranie prébek i kontrola jakosci

PN-81/C-04530/00 Analiza chemiczna.
titrantéow (roztworéw mianowanych).

potprodukty ciastkarskie.

Przygotowanie
Postanowie-
nia og6lne, okreslenia i zakres normy

PN-81/C-04530/01 Analiza chemiczna. Przygotowanie

titrantéw (roztworéw mianowanych). Roztwory
stosowane w miareczkowaniach kwas-zasada
(alkacymetrycznych)

PN-81/C-04530/02 Analiza chemiczna. Przygotowanie
titrantéw (roztworéw mianowanych). Roztwory
stosowane w miareczkowaniach utleniajgco-

-redukujacych (redoks)

PN-70/N-02120 Zasady zaokraglania i zapisywania
liczb

BN-80/8070-01 Wyroby i poédprodukty ciastkarskie.
Klasyfikacja

BN-80/8070-02 Wyroby i
Nazwy i okreslenia
BN-75/8098-05 Wyroby i

Kremy. Wymagania wspolne

pédprodukty .ciastkarskie.

potprodukty ciastkarskie.

4. Autorzy projektu normy - mgr inz. Adela
Szof, dr inz. Zofia Zelazowska—Major, mgr inz.
Zofia Mitosz - Zaktad Badawczy Przemystu
Piekarskiego.



