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Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych

|. WPROWADZAJACE

INSTRUKCJA BHP
Ogodlne zasady organizacji pracy laboratoryjnej oraz bezpieczne i higieniczne jej wykonanie
1. Zabrania sie przebywania w laboratorium bez osobistej odziezy ochronnej. Fartuch powinien by¢ wymiarowy
i zapiety na guziki.
2. Zabrania sie przechowywania w laboratorium zewnetrznej odziezy osobiste;j.
3. W laboratorium zabrania sie spozywania jakichkolwiek positkdw i palenia tytoniu.
4. Nie tarasowac drég komunikacyjnych i przejs¢ w laboratorium.
5. Zachowywa¢ daleko idgcg ostroznos¢ przy korzystaniu ze zrodet pragdu elektrycznego — otoczenie zrddta
pradu powinno by¢ utrzymane w stanie suchym. Nie wolno wtgczac¢ zrédet pragdu mokrymi rekoma.
6. Przy opuszczaniu stanowiska pracy sprawdzi¢ stan urzadzen instalacji elektrycznej, wodnej i gazowej.
Zauwazone usterki zgtosic¢ laborantowi wzglednie asystentowi prowadzgcemu zajecia dydaktyczne.
7. Osobe pracujgcg w laboratorium zobowigzuje sie do znajomosci umiejetnego postugiwania sie sprzetem
przeciwpozarowym i udzielania wtasciwej pomocy w nagtych wypadkach.
8. Dba¢ o odpowiednie zabezpieczenie butli gazowych oraz instalacji doprowadzajgcej dany gaz. Butle gazowe
moga by¢ magazynowane wytgcznie w miejscach specjalnie do tego celu przystosowanych.
9. Zabrania sie zdejmowania oston z czesci wirujgcych maszyn i urzadzen w czasie ich pracy.
10. Osoba prowadzaca reakcje chemiczng ma obowigzek doktadnego zapoznania sie ze wszystkimi
teoretycznymi mozliwosciami jej przebiegu. Nalezy przedsiewzigé wszystkie srodki ostroznosci na wypadek
niepozadanego przebiegu procesu. Jezeli w wyniku reakcji mogg wywigzaé sie szkodliwe dla zdrowia pary lub
gazy aparatura powinna znajdowac sie pod dygestorium ze sprawnie dziatajgcym wyciggiem. Nalezy pamietac o
obowigzku neutralizacji szkodliwych par i gazéw. Ponadto nalezy zapoznac sie z toksykologig substancji
wystepujgcych w procesie i sposobach zabezpieczania przed ich dziataniem — karty charakterystyki.
11. State substancje chemiczne i ptyny powinny by¢ przechowywane we wtasciwych naczyniach (szczelne korki i
wtasciwe oznakowanie na naczyniu) .
12. Wymaga sie przestrzegania fadu i czystosci na stanowisku pracy.
13. Nie pozostawiac rozlanych, wzglednie rozsypanych substancji chemicznych.
14. Do prac eksperymentalnych wymagajgcych wysokiej temperatury nalezy bezwzglednie uzywac
grubosciennych, okraggtodennych kolb, nie wolno uzywac naczyn o niejednakowej grubosci $cian, naczyn ze
szkta lanego oraz naczyn posiadajgcych kanty i zatamania.
15. W miare mozliwosci nalezy unika¢ stosowania stezonych kwaséw wzglednie alkalidow, a jezeli zachodzi
koniecznos¢ ich uzywania nalezy bezwzglednie stosowac okulary ochronne.
16. Roztwordw nie wolno wciggac do pipety ustami (szczegdlnie trujgcych lub zrgcych).
17. Pobieranie gazéw z butli moze odbywad sie wytgcznie za pomocg przewodu specjalnie przystosowanego do

danego gazu.
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Wskazoéwki pierwszej pomocy w niektérych wypadkach
Telefony alarmowe
Pogotowie ratunkowe - 999

Straz Pozarna - 998

1. Urazy oczu

W razie prysniecia do oka kwasdéw, tugéw itp. wskazania pierwszej pomocy sg nastepujace:

e rozdzieli¢ kciukiem i palcem wskazujgcym kurczowo zacisniete powieki,

* przeptuka¢ oko duzg ilosci a czystej letniej wody (strumien wody w kierunku od nosa do skroni),

» natozy¢ opatrunek ochronny na oczy (réwniez na zdrowe koko, jezeli zapryskane jest tylko jedno oko),

¢ natychmiast skierowac¢ chorego do lekarza okulisty.

W razie zranienia gatki ocznej odtamkami szkta

* zatozy¢ na oko wyjatowiony opatrunek osobisty,

* natychmiast skierowac¢ chorego do lekarza okulisty.

Uwagal!

Gdy obce ciato tkwi w oku pod powiekg gérng lub dolng mozna je przed zatozeniem opatrunku ostroznie wyjgc

brzezkiem zwilzonej czystej chustki lub zwilzonym wacikiem.

2. Skaleczenia

W przypadku skaleczen wskazania pierwszej pomocy sg nastepujace:

 rany nie dotykac¢ palcami,

* nie oczyszczad rany, nie my¢ jej wodg ani zadnym ptynem odkazajgcym,

* nie usuwac z rany skrzepdw krwi ani ciat obcych,

* nie ktas¢ na rane bezposredni waty, ligniny ani uzywanej chusteczki higienicznej,

e zatozyc¢ suchy, jatowy opatrunek (apteczka znajduje sie na sali ¢wiczen)

e skierowac chorego do szpitala petnigcego dyzur.

Uwagal!

W przypadku drobnych zranied wystarcza przemycie rany 3% woda utleniong i przylepienie ,Prestoplastu”.

Nigdy nie naktadac¢ na zranione miejsce samego przylepca bez gazy.

3. Oparzenia termiczne

W przypadku oparzen termicznych nalezy:

* rozebrac poparzonego w celu odstoniecia czesci oparzonych. Z poparzonych palcéw nalezy koniecznie zdjgc

obrgczki lub pierscionki,

® poparzone miejsca schtadzaé przez 15 min. strumieniem zimnej wody,

e w razie rozlegtych oparzen lub zerwania pecherzy, natychmiast wezwac lekarza wzglednie odstawic¢ chorego

do szpitala,

e osobe ptongcg w razie braku natrysku przewrdci¢ i zdusi¢c na nim ogien kocem — nie wolno pozwolié

ptongcemu biegac¢ — natychmiast wezwac lekarza,

¢ przy silnych bélach poda¢ srodki przeciwbdlowe.

Strona 3



Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych

4. Oparzenia chemiczne

Przy oparzeniach substancjami zrgcymi miejsce oblane nalezy niezwtocznie obficie sptukiwaé niezbyt silnym
strumieniem wody. Nastepnie zatozyc¢ jatowy opatrunek i skierowac chorego do lekarza.

5. Zatrucia

W przypadku zatrucia nalezy:

¢ usungd zatrutego ze strefy skazonej,

e w przypadku oblania zatrutego trucizng (fenol, anilina itp.) nalezy natychmiast zdjg¢ odziez zalang trucizng i
sptukac trucizne z powierzchni ciata,

e jezeli to konieczne stosowac sztuczne oddychania lub podawac tlen,

e wezwac lekarza,

* przy zatruciach substancjami powodujgcymi objawy z tzw. okresem utajenia (tlenki azotu, siarczan dimetylu,
anilina, nitrobenzen itp.) nie wolno dopusci¢ do zadnego wysitku fizycznego u chorego, nawet jezeli pozornie
czuje sie dobrze.

6. Porazenie pragdem elektrycznym

W przypadku porazenia prgdem elektrycznym nalezy:

* odcig¢ porazonego od Zrédta napiecia (obowigzuje izolacja rak osoby niosgcej pomoc),

* w razie stwierdzenia, ze poszkodowany nie oddycha, zastosowac¢ sztuczne oddychanie i nie przerywac go
dopadty, dopdki nie wystgpig oznaki samodzielnego oddychania lub wyrazne oznaki Smierci (plamy posmiertne),

¢ natychmiast wezwa¢ lekarza.

Strona 4



Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych

Il. SOKI PITNE

Definicja "sok 100%" nie jest uregulowana prawnie. Zwyczajowo
przyjmuje sie, ze jest to sok, do ktérego nie dodano zadnych dodatkéw
np. cukru, soli, a nawet witamin czy soli mineralnych. Kazdy sok ma
100-procentowy "wsad owocowy" czy "warzywny", gdyz wszelkie
dodatki s3 dozowane w przypadkach koniecznych w takich ilosciach
oraz w taki sposob, aby nie dopusci¢ do rozcienczenia soku.

1. Soki owocowe to wyroby zdolne do fermentacji, lecz niesfermentowane, otrzymane z jednego
lub wiekszej ilosci gatunkdw zdrowych, dojrzatych, swiezych lub schtodzonych owocow,
posiadajgce barwe, smak i zapach charakterystyczne dla owocéw danego gatunku owocow.

2. W przypadku soku owocowego z owocOw cytrusowych sok ten otrzymuje sie
z endokarpu (owocni wewnetrznej), z wyjatkiem soku z lim, ktéry moze by¢ otrzymywany
z catych owocéw wytgcznie w wyniku procesu produkcyjnego, w ktérym udziat sktadnikow
pochodzacych z zewnetrznych czesci owocéw jest znikomy.

Soki owocowe odtworzone z zageszczonego soku owocowego

1. Soki owocowe odtworzone z zageszczonego soku owocowego sg wyrobami otrzymywanymi
przez:

+ odtworzenie udziatu wody usunietej w procesie zageszczania soku

% przywrdcenie aromatu oraz, gdy jest to wskazane, miazgi i komérek migzszu, usunietych
z soku, lecz odzyskanych w procesie wytwarzania danego soku lub soku tego samego
rodzaju.

2. Dodana woda stosowana przy odtwarzaniu musi spetnia¢ wymagania wody przeznaczonej
do spozycia przez ludzi, okreslone w rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia 29 marca 2007 r.
w sprawie jakoSci wody przeznaczonej do spozycia przez ludzi (Dz. U. Nr 61, poz. 417 oraz z 2010
r. Nr 72, poz. 466). Otrzymany sok owocowy posiada cechy organoleptyczne i analityczne
odpowiadajgce co najmniej Sredniej jakosci soku owocowego uzyskanego z owocow tego samego
rodzaju.

Zageszczone soki owocowe

Zageszczone soki owocowe to wyroby otrzymane z jednego lub wiecej rodzajow sokow
owocowych przez usuniecie metodami fizycznymi okreslonej czesci zawartej w nich wody.

Soki owocowe w proszku

Soki owocowe w proszku sg to wyroby otrzymane z jednego lub wiecej rodzajow sokdéw przez
usuniecie metodami fizycznymi praktycznie catej zawartos$ci wody.
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Soki dzielimy :
1) ze wzgledu na rodzaj surowca:

£ soki owocowe,
+ soki warzywne,

+ soki owocowo-warzywne;
2) ze wzgledu na rodzaj pétproduktu:

4+ soki bezposrednie tzw. NFC (Not From Concentrate), w tym réwniez soki Swieze

+ soki odtworzone z soku lub przecieru zageszczonego
3) ze wzgledu na obrébke termiczna:

+ soki niepasteryzowane, tzw. jednodniowe, wymagajace dystrybucji i przechowywania
w warunkach chtodniczych, np. marchwiowy

+ soki pasteryzowane w niskiej temperaturze (okres przydatnosci do spozycia kilka
tygodni),

4+ soki pasteryzowane (okres przydatnosci do spozycia kilka miesiecy);

4) ze wzgledu na wyglad i konsystencje:
+ soki klarowne np. sok jabtkowy,
+ soki naturalnie metne np. pomaraniczowy, sok grejpfrutowy,

I zadania do wykonania

Okreslenie poszczegolnych cech wg PN-A-75951:1994; PN-A-75959:1997

Wymagania
1 Barwa Whtasciwa dla sokow z uzytych owocéw
2 Zapach Charakterystyczny dla uzytych owocdw, bez zapachdw obcych
3 Smak Charakterystyczny dla uzytych surowcéw, bez posmakéw obcych
Wyglad Ptyn klarowny/ opalizujacy, lub naturalnie metny; rozwarstwienie
& nie stanowi wody
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Zawartosc¢ ekstraktu ogdlnego oznaczona
5 refraktometrycznie, 10,0 11,0 9,7 12,5 11,0 11,0
% (m/m), nie mniej niz
Kwasowos¢ ogdlna w przeliczeniu na . o
6 i L 4,5 5,8-15,4 | 7,7-18,6 | 4,0-11,0 | Nie normalizuje sie
kwas cytrynowy %(g/l) nie mniej niz
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OZNACZANIE ZAWARTOSCI EKSTRAKTU OGOLNEGO METODA REFRAKTOMETRYCZNA
—wg PN-90/A-75101/02

I Zasada oznaczenia

Polega na pomiarze wspodtczynnika zatamania $wiatta w badanym materiale za pomocg
refraktometru i bezposrednim odczytaniu zawartosci ekstraktu w refraktometrze ze skalg
cukrowa.

I Wykonanie oznaczenia

Przygotowang probke, w ktérej chcemy zmierzy¢ zawartosé ekstraktu, doprowadzi¢
do temperatury 20°C, 2-3 krople probki umiescié w pryzmacie wykalibrowanego uprzednio
refraktometru, ktéry natychmiast nalezy zamykac¢. Pryzmat oswietli¢ i ustawic linie rozgraniczajaca
jasng i ciemng powierzchnie pola widzenia. Odczyta¢ procentowg zawartos¢ sacharozy
z doktadnoscia do pierwszego miejsca po przecinku. Prowadzi¢ dwa réwnolegte oznaczenia.
Oznaczenie wykonaé w temp. 20°C, odchylenia temperatury nie powinny przekraczaé + 5°C.

I Wynik koricowy oznaczenia

Rdznica pomiedzy wynikami dwdch oznaczen przeprowadzonych jedno po drugim przez te samg
osobe nie powinna byé wieksza niz 0,5 % ekstraktu na 100 g produktu. Wynik podac
z doktadnoscig do 0,1%.

OZNACZANIE KWASOWOSCI OGOLNEJ — wg PN-90/A-75101/04

I Zasada oznaczenia

Polega na zobojetnieniu ogdlnej zawartosci kwaséw obecnych w badanym roztworze przez
miareczkowanie roztworem NaOH wobec fenoloftaleiny jako wskaznika lub przy zastosowaniu
papierka wskaznikowego.

Odczynniki i roztwory:

= 0,1 M NaOH
=  Fenoloftaleina, r-r alkoholowy o p,, = 10 g/I
=  Papierek wskaznikowy uniwersalny z barwng skalg wzorcow

I Przygotowanie probek

Produkty ptynne dokfadnie wymieszaé, w przypadku koniecznym przesgczy¢ przez sgczek.
Do zlewki odmierzy¢ 25ml produktu dodaé¢ okoto 100 ml wody destylowanej. Doprowadzi¢
do wrzenia.

Roztwér ochtodzi¢ i przenies¢ ilosciowo do kolby pomiarowej o poj. 250 ml, dopetnié
do kreski i pozostawi¢ na okoto 15 min. Zawartos¢ kolby przesgczyé przez pofatdowany sgczek
do suchego naczynia. Przesgcz uzy¢ do oznaczen.
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I Wykonanie oznaczenia

a) Roztwory o jasnym zabarwieniu

Do kolby stozkowej pobra¢ pipetg 10-25 ml przesgczu, doda¢ 3-4 krople fenoloftaleiny i
miareczkowa¢ roztworem NaOH przy ciggtym mieszaniu do uzyskania rézowej barwy nie znikajacej
przez 30 sekund. Miareczkowanie przeprowadzi¢ dwukrotnie.

b) Roztwory o ciemnym zabarwieniu

Nalezy miareczkowaé¢ roztworem NaOH wobec papierka wskaznikowego. W czasie
miareczkowania nalezy nanosi¢ szklang pateczkg krople roztworu miareczkowanego
na uniwersalny papierek wskaznikowy i poréwnywaé barwe jej $ladu ze skalg barwng papierka.
Miareczkowanie zakonczy¢, gdy kropla miareczkowanego roztworu naniesiona na papierek
wskaznikowy da zabarwienie identyczne z barwg skali odpowiadajacg pH 8.

I Obliczanie wyniku oznaczania

Kwasowos¢ ogdlng (X) obliczy¢ w gramach na 100 g produktu wedtug wzoru:

X:VxNxKxVOXIOO

gdzie: Vl xm
V — objetos¢ roztworu NaOH zuzytego do zmiareczkowania badanego roztworu, ml
N — molowos$¢ roztworu NaOH, mol/dm3
V, — objetos¢ do ktdrej uzupetniona zostata nawazka, ml
V; — objetos¢ przesgczu probki wzieta do miareczkowania, ml
m — masa probki, g
K —wspodtczynnik stuzacy do przeliczania na odpowiedni kwas w zaleznosci od specyfiki badanego produktu:
k = 0,067 — kwas jabtkowy w produktach z owocéw ziarnkowych i pestkowych
k = 0,064 — kwas cytrynowy w produktach z owocéw jagodowych i cytrusowych

I Wynik koricowy oznaczenia
Za wynik przyjmujemy Srednig arytmetyczng wynikdéw co najmniej dwdch réwnolegtych oznaczen
nie réznigcych sie miedzy sobg wiecej niz 0 0,05%. Wynik poda¢ do jednego miejsca po przecinku.

Literatura

1. Dyrektywa Parlamentu Europejskiego | Rady 2012/12/UE z dnia 19 kwietnia 2012 r.

2. Technologia produktéow owocowo — warzywnych. tom 1. A. Jarczyk, W. Ptocharski, wydanie pierwsze, Skierniewice 2010. Wyzsza
Szkota Ekonomiczno — Humanistyczna im. prof. Szczepana A. Pienigzka.

3. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 30 wrzesnia 2003 roku w sprawie szczegétowych wymagan w zakresie
jakosci handlowej sokéw i nektaréw (Dz. U. Nr 177, poz. 1735, z pézn. zm)
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I1l. OCENA SOKOW PRZECIEROWYCH/NEKTAROW / SOKOW DLA DZIECI

Przeciery s3 produktami zawierajagcymi wszystkie czesci morfologiczne wchodzgce
w sktad warzyw i owocdw, z wyjatkiem niejadalnych czesci surowcéw. Produkty przecierowe
wytworzone z przecieréw owocowych i warzywnych charakteryzujg sie wysoka zawartoscig czesci
statych, a rdznig sie miedzy sobg stopniem rozdrobnienia migzszu. Sg to pdtprodukty otrzymane
przez przetarcie rozparzonych lub rozdrobnionych miazg owocéw lub warzyw utrwalone metoda

fizyczng lub przez dodatek srodka konserwujgcego.
Mozna wyrdznic trzy grupy przetwordw przecierowych:

# wyroby z przecierdw o grubej strukturze (koncentraty owocowe, marmolady, powidta),

# przetwory produkowane z przecieréw o bardzo drobnej strukturze (kremogeny, peere,
kremy owocowo-warzywne, nektary, koncentrat pomidorowy, przetwory dla dzieci),

4« przetwory otrzymane z przetartej miazgi owocowe] lub warzywnej, odpowiednio
rozcienczone o ptynnej konsystencji (soki przecierowe).

Najwieksze ilosci tych potproduktdw wykorzystywane sg w produkcji sokdw przecierowych.

Postanowienie Unii Europejskiej dotyczace wymagan jakosciowych dla sokéw i nektaréw
okreslone w dyrektywach obowigzujacych na terenie Unii Europejskiej, w obecnej chwili jest

obowigzujgce dla wszystkich Zaktadow naszego kraju produkujgcych soki pitne i przecierowe.

Prawo zywnosciowe Unii Europejskiej (Dyrektywa Rady 93/77EWG) podaje miedzy innymi
definicje wyrobdw gotowych — sokdw przecierowych — oraz surowcéw i potproduktow uzytych do
ich wytworzenia. Okresla dopuszczalne procesy, substancje dodatkowe i ich limity oraz sposéb
znakowania wyrobdéw gotowych. W przypadku nektaréw podaje limity ilosciowe surowcédw uzytych

do ich wytworzenia oraz kwasowosci wyrobow gotowych.

Zgodnie z obowigzujagcg nomenklaturg przecierem owocowym lub warzywnym nazywamy
zdolny do fermentacji, ale niesfermentowany produkt uzyskany przez przetarcie przez sito jadalnej
czesci catych lub obranych owocdw lub warzyw, bez usuwania soku, a zageszczonym przecierem
nazywamy produkt uzyskany z przecieru poprzez fizyczne usuniecie okreslonej czesci zawartej w nim

wody.

Soki przecierowe to produkty uzyskane z przecieru lub soku i przecieru jednego lub wiecej
gatunkow warzyw i ewentualnie owocow, z dodatkiem cukru lub miodu i/lub soli, oraz wyciggu

z przypraw aromatyczno-ziotowych, dozwolonych kwaséw spozywczych i kwasu L-askorbinowego
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w iloSci niezbednej do uzyskania efektu przeciwutleniajgcego; utrwalone termicznie i nie zawierajgce

substancji konserwujgcych.

Nektary to napoje typu przecierowego, otrzymane ze Swiezych lub utrwalonych metodami
fizycznymi kremogendéw owocowych rozcieficzonych wodg, z dodatkiem srodkéw stodzacych oraz
kwaséw spozywczych (w tym kwasu L-askorbinowego w ilosci niezbednej do uzyskania efektu
przeciwutleniajgcego) i innych dozwolonych substancji chemicznych. Nektary nie mogg by¢ barwione,
sztucznie aromatyzowane i utrwalane chemicznie. Nektary dzieli sie na nektary jednoowocowe,
dwuowocowe, wieloowocowe oraz witaminowe, ktére zawierajg nie mniej niz 20 mg kwasu
L-askorbinowego na 100 g pochodzacego z uzytych do produkcji surowcow, i nektary
witaminizowane z dodatkiem syntetycznej witaminy C, zawierajgce nie mniej niz 20 mg witaminy C

na 100 g nektaru.

I Zadania do wykonania

OZNACZANIE ZAWARTOSCI EKSTRAKTU OGOLNEGO METODA REFRAKTOMETRYCZNA
—wg PN-90/A-75101/02

I Zasada oznaczenia

Polega na pomiarze wspodtczynnika zatamania $wiatta w badanym materiale za pomoca
refraktometru i bezposrednim odczytaniu zawartosci ekstraktu w refraktometrze ze skalg
cukrowa.

I Wykonanie oznaczenia

Przygotowang probke, w ktérej chcemy zmierzy¢ zawarto$¢ ekstraktu, doprowadzi¢
do temperatury 20°C, 2-3 krople prébki umiescié w pryzmacie wykalibrowanego uprzednio
refraktometru, ktéry natychmiast nalezy zamyka¢. Pryzmat oswietli¢ i ustawic linie rozgraniczajaca
jasng i ciemng powierzchnie pola widzenia. Odczyta¢ procentowg zawartos¢ sacharozy
z doktadnoscia do pierwszego miejsca po przecinku. Prowadzi¢ dwa rdéwnolegte oznaczenia.
Oznaczenie wykonaé w temp. 20°C, odchylenia temperatury nie powinny przekraczaé + 5°C.

I Wynik koricowy oznaczenia

Rdznica pomiedzy wynikami dwoch oznaczen przeprowadzonych jedno po drugim przez te samg
osobe nie powinna by¢ wieksza niz 0,5 % ekstraktu na 100 g produktu. Wynik podaé
z doktadnoscig do 0,1%.
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Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych

OZNACZANIE ZAWARTOSCI WITAMINY C — wg PN-90/A-75101/11

Wyrdznia sie dwie metody oznaczania zawartosci witaminy C (kwasu L-askorbinowego i sumy kwasu
askorbinowego i dehydroaskorbinowego) w przetworach z owocdéw i warzyw:

+ metoda miareczkowa z 2,6-dichloroindofenolem,
+ metoda spektrofotometryczna z 2,6-dichloroindofenolem po ekstrakcji ksylenem,

dla produktéw o ciemnym zabarwieniu.

A. METODA MIARECZKOWA

I Zasada metody

Metoda polega na utlenieniu w Srodowisku kwasnym kwasu I-askorbinowego
do dehydroaskorbinowego za pomoca niebieskiego barwnika 2,6-dichloroindofenolu. Barwnik
redukuje sie do formy leuko (bezbarwnej) i przy pH 4,2 barwi sie na czerwono; reakcja przebiega

iloSciowo.

I Wykonanie oznaczenia

Produkty ptynne i przecierowe doktadnie wymieszaé, odwazy¢ 10 g z doktadnoscia do 0,01g
i przenies¢ ilosciowo do kolby pomiarowej pojemnosci 100 ml za pomocy 2% roztworu kwasu
szczawiowego. Zawartosc kolby uzupetni¢ 2% roztworem kwasu szczawiowego do kreski, wymieszac

i pozostawi¢ w ciemnym miejscu w celu odstania sie osadu.

llos¢ roztworu pobieranego do oznaczen nalezy uzalezni¢ od przypuszczalnej zawartosci

witaminy C:

+ w przypadku produktéw zawierajgcych 30 — 40 mg witaminy C w 100 g,
do oznaczen pobrac¢ 5 ml ptynu znad osadu,

+ dla produktéw zawierajacych ponizej 30 mg witaminy C w 100 g do oznaczen pobraé
10 ml ptynu znad osadu,

+ dla produktéw zawierajgcych powyzej 40 mg witaminy C w 100 g do oznaczeh pobraé

1-4 ml ptynu znad osadu.

Wykonanie oznaczania
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Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych

Metoda bezposredniego miareczkowania prébki roztworem 2,6-dichloroindofenolu przeznaczona
jest do produktow bezbarwnych i stabo zabarwionych. Stezenie kwasu askorbinowego w roztworze

przygotowanym do oznaczen powinno wynosi¢ 0,1-1,0 mg/ml.

I Wynik oznaczenia

Zawarto$¢ kwasu l-askorbinowego X wyrazong w miligramach na 100 g produktu obliczy¢ wg

wzoru

(v, —V,)m"-100
m-V,

X =

w ktérym:

V, — objetosé roztworu 2,6-dichloroindofenolu zuzytego do miareczkowania roztworu badanego, ml,
V; - objeto$é roztworu 2,6-dichloroindofenolu zuzytego do miareczkowania préby zerowej, ml,

m’ — miano 2,6-dichloroindofenolu wzgledem kwasu |-askorbinowego,

V, — objetos¢ badanego roztworu pobranego do miareczkowania, ml,

m — masa probki produktu w 1 ml badanego roztworu.
Wynik koicowy oznaczania

Za wynik kofcowy przyjac srednig arytmetyczng wynikéw dwdch réwnolegtych oznaczen, jezeli

roéznica miedzy nimi nie przekracza 3% wartosci srednie;j.

B. METODA SPEKTROFOTOMETRYCZNA

I Zasada metody

Zasada metody polega na utlenieniu w S$rodowisku kwasnym kwasu Il-askorbinowego
do dehydroaskorbinowego za pomocg nadmiaru 2,6-dichloroindofenolu, ktdry ekstrahuje sie
za pomocg ksylenu. Nadmiar barwnika wyekstrahowanego ksylenem oznacza sie
spektrofotometrycznie przy dtugosci fali A=500 nm.

Metoda stosowana w produktach o silnym zabarwieniu.

I Przygotowanie probek

Produkty ptynne i przecierowe doktadnie wymieszaé, odwazy¢ 10 g z doktadnoscia do 0,01g
i przenies¢ ilosciowo do kolby pomiarowej pojemnosci 100 ml za pomocg 2% roztworu kwasu
szczawiowego. Zawartos¢ kolby uzupetni¢ 2% roztworem kwasu szczawiowego do kreski, wymieszac

i pozostawi¢ w ciemnym miejscu w celu odstania sie osadu.
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Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych

llo$¢ roztworu pobieranego do oznaczen nalezy uzaleini¢ od przypuszczalnej zawartosci

witaminy C:

+ w przypadku produktéw zawierajacych 30 — 40 mg witaminy C w 100 g, do oznaczen
pobraé¢ 5 ml ptynu znad osadu,
+ dla produktéw zawierajacych ponizej 30 mg witaminy C w 100 g do oznaczen pobraé
10 ml ptynu znad osadu,
dla produktéw zawierajgcych powyzej 40 mg witaminy C w 100 g do oznaczen pobrac¢ 1-4 ml
ptynu znad osadu.
Stezenie kwasu askorbinowego w roztworze przygotowanym do oznaczenn powinno wynosié

0,05-0,5 mg/ml.

I Wykonanie oznaczenia

Do kolb stozkowych pojemnosci 100 ml odmierzy¢ 1-5 ml roztworu badanego, doda¢ roztwér
buforowy o pH 4,0 w ilosci rdwnej ilosci pobranej prébki i natychmiast dodaé¢ z biurety nadmiar
2,6-dichloroindofenolu. Wymieszac i dodac 10 ml ksylenu, wytrzgsac prébka energicznie okoto 6-10 s.
i zawartosc¢ kolby pozostawi¢ na 10 min w celu rozdzielenia sie warstw. Barwa ksylenu powinna by¢
lekko rézowa. Przy zbyt intensywnej barwie miareczkowanie powtdrzyé z mniejszg iloscig barwnika,
natomiast przy bezbarwnej warstwie ksylenowej nalezy dodac wiekszg ilos¢ barwnika. Po tym czasie
warstwe ksylenowi ostroznie przenies¢ do kuwety spektrofotometrycznej (o grubosci warstwy 1 cm)

i wykona¢ pomiar absorbancji przy dtugosci fali A=500 nm, wobec ksylenu jako odnosnika.
Przygotowanie krzywej kalibracyjnej

Do kolb stozkowych pojemnosci 100 ml odmierzy¢ takg sama ilo$é roztworu kwasu szczawiowego
jak roztworu badanego, uzytego do oznaczania. Dodac¢ réwng ilos¢ roztworu buforowego i kolejno:
0,2; 0,4; 0,6; 0,8; 1,0 ml roztworu 2,6-dichloroindofenolu. Nastepnie doda¢ 10 ml ksylenu, wytrzgsac

przez 6-10 s i pozostawi¢ na okoto 10 min w celu rozdzielenia sie warstw.

Po rozdzieleniu sie warstw wykonaé pomiar spektrofotometryczny warstwy ksylenowej przy
dtugosci fali A=500 nm, wobec ksylenu jako odnosnika. Wykresli¢ krzywg zaleznosci absorbancji od
objetosci dodanego roztworu barwnika. Z krzywej kalibracyjnej odczyta¢ nadmiar objetosci roztworu
2,6-dichloroindofenolu dodanego do prébki badanej, odpowiadajgcg wartosci absorbancji oznaczonej

dla badanej proby.
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Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych

I Obliczanie wyniku oznaczania

Zawarto$¢ kwasu l-askorbinowego Z wyrazong w miligramach na 100 g produktu obliczy¢ wg

wzoru

(v, —V,) - m"-100
mO

7=

w ktérym:
V, — objetosé roztworu 2,6-dichloroindofenolu dodana do oznaczania badanej prébki, ml,

V; - objeto$¢ nadmiaru roztworu barwnika, odpowiadajgca zmierzonej absorbancji prébki, odczytana
z krzywej kalibracyjnej, ml,

m’ —masa 2,6-dichloroindofenolu wzgledem kwasu l-askorbinowego, g,

my — masa prébki wzieta do oznaczenia, g.

I Wynik koricowy oznaczania

Za wynik koncowy przyjgé srednig arytmetyczng wynikdéw dwoéch réwnolegtych oznaczen, jezeli réznica

miedzy nimi nie przekracza 3% wartosci $redniej.

Literatura:

1.  Jakubowski A. Wymagania jakosciowe Unii Europejskiej dotyczace sokéw i nektaréw. Fundacja Programéw Pomocy dla Rolnictwa
(FAPA), Warszawa 2000.

2. Kodeks Praktyki do oceny sokéw owocowych i warzywnych (AIJN), Brussels 2001.

3. Oszmianski J. Technologia i analiza produktéw z owocow i warzyw. Wybrane zagadnienia. Wydawnictwo Akademii Rolniczej we
Wroctawiu, Wroctaw 2002.

4. Swiderski F. Towaroznawstwo zywnosci przetworzonej. Technologia i ocena jakosciowa. Wydawnictwo SGGW, Warszawa 2003.
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Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych

IV.OCENA WOD MINERALNYCH

Woda mineralna - naturalna woda lecznicza zawierajgca
co najmniej 1000 mg/dm? rozpuszczonych w postaci jonéw sktadnikéw
stafych, moze rdéwniez zawiera¢ rozpuszczone gazy pochodzenia
naturalnego tj.: dwutlenek wegla czy siarkowoddr. W Polsce w handlu
detalicznym najczesciej jest woda wgtebna, ktéra ma w swoim skfadzie
sole mineralne pochodzqce z rozpuszczania mineratéw lub skat, przez ktdre
przeptywata. Po raz pierwszy definicie wody mineralnej okreslono
na Miedzynarodowym Kongresie Balneologicznym w Bad  Nauheim
w roku 1911.

I Oznakowanie naturalnych wod mineralnych musi zawiera¢ informacje obejmujqce:

+ zawarto$¢ charakterystycznych sktadnikéw mineralnych w litrze wody oraz ogdlna
zawartosc rozpuszczonych sktadnikdw mineralnych;

* nazwe otworu lub zespotu otwordw tworzacych ujecie oraz ich potozenie ze wskazaniem
miejsca lub miejscowosci;

+ nazwe handlowa (wymyslong) wody w opakowaniu;

+ nazwe producenta wody i miejsca produkcji wraz z adresami;

+ w przypadku stosowania powietrza wzbogaconego w ozon - informacje o tresci: "woda
poddana dopuszczonej technice traktowania powietrzem wzbogaconym w ozon"
zamieszczong obok informacji o zawartosci charakterystycznych dla danej wody sktadnikédw
mineralnych;

+ w przypadku stosowania proceséw, o ktérych mowa w § 21 ust. 1 pkt 3, innych niz
traktowanie powietrzem wzbogaconym w ozon - informacje o tych procesach;

+ w przypadku catkowitego lub czeéciowego usuniecia dwutlenku wegla metodami fizycznymi
- informacje o tresci: "catkowicie odgazowana" albo "czesciowo odgazowana", dodang
do nazwy naturalnej wody mineralnej;

+ w przypadku wdd zawierajacych powyzej 1,5 mg/| fluorkéw - informacje o tresci: "Zawiera
ponad 1,5 mg/| fluorkéw. Nie powinna by¢ regularnie spozywana przez niemowleta i dzieci

ponizej 7 roku zycia".
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Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych

Zatqcznik nr 3

I WZORCOWY ZAKRES BADAN NATURALNYCH WOD MINERALNYCH

Wskazniki jakosci

wody

WskazZniki
organoleptyczne

Wskazniki
fizyczno-
chemiczne

Sktadniki
niepoZgdane i
toksyczne w
nadmiernych
stezeniach

Sktadniki
podstawowe

WskaZniki
mikrobiologi-
czne

Badania wstepne”

2

zapach, smak

przewodnos¢
elektryczna,
temperatura

azotyny, azotany,
amon, ChZT

s6d, wapn, magnez,
zelazo, mangan,
chlorki,
wodoroweglany,
siarczany

bakterie grupy coli,
Escherichia

coli, ogdina liczba
bakterii w temp. 20-
22°Ci37°C

Objasnienia:

Rodzaj i zakres badan

Badania petne w zwigzku
z ocengq i kwalifikacjg

wody?

3

zapach, smak, metnosc,

barwa

przewodnosc elektryczna,

temperatura, pH,
radionuklidy

wszystkie sktadniki

wymienione w zatfqczniku
nr 1 do rozporzqdzenia

oraz pestycydy,
detergenty,
wielopierscieniowe
weglowodory

aromatyczne (WWA),
polichlorowane bifenyle

(PCB)

amon, lit, sod, potas,
stront, zelazo, chlorki,
fluorki, bromki, siarczany,
wodoroweglany, kwas

metakrzemowy,
dwutlenek wegla

Monitoring”

4

zapach, smak,
metnos¢, barwa

przewodnos¢
elektryczna, pH

azotyny, azotany,
amon, zelazo, ChZT

sktadniki
charakterystyczne
wymienione w
znakowaniu wody

w zakresie okreslonym w § 4 ust. 3-5

rozporzqgdzenia

Y Badania pozwalajgce na wstepnq charakterystyke wody z ujecia.

Sytuacje
wyjgtkowe -
awaryjne‘”

5

zgodnie z
zaleceniem
organéw
urzedowej kontroli
Zywnosci

zgodnie z
zaleceniem
organéw
urzedowej kontroli
Zywnosci

zgodnie z
zaleceniem
organéw
urzedowej kontroli
Zywnosci

2 Badania niezbedne do oceny jakosci wody z ujecia, ktéra ma by¢ wykorzystywana do produkcji wody opakowanej oraz

wody w opakowaniu przeznaczonej do obrotu.

3 Badania kontrolne - systematyczne - wody ujmowanej oraz pobranej w krytycznych punktach kontroli okreslonych

w ramach systemu HACCP wdrozonego w zaktadzie.

* Badania zalecane w przypadku zmian jakosci wody czerpanej z ujecia.
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Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych

Zatqcznik nr 4

KRYTERIA KLASYFIKACJI NATURALNYCH WOD MINERALNYCH, WOD ZRODLANYCH I WOD
STOLOWYCH WEDEUG POCHODZENIA I STOPNIA NASYCENIA DWUTLENKIEM WEGLAY

1. Wedtug pochodzenia dwutlenku wegla w wodzie:

Naturalne wody mineralne, ktére wydzielajg u zrédta lub po rozlaniu do opakowan, samorzutnie
i w sposéb zauwazalny dwutlenek wegla w warunkach normalnych temperatury i ciSnienia (naturalne
wody mineralne gazowane (musujgce)), dzielg sie na trzy kategorie, do ktdrych stosuje sie,
odpowiednio, nastepujgce oznakowanie:

#* "naturalna woda mineralna, naturalnie nasycona dwutlenkiem wegla" (gazowana) - dla
oznaczenia wody, w ktorej zawartos¢ dwutlenku wegla pochodzacego ze izrédia,
po ewentualnej dekantacji i butelkowaniu, jest taka sama jak przy ujeciu, a w razie potrzeby
woda jest ponownie nasycona pewng iloscig dwutlenku wegla pochodzacego z tego samego
ztoza podziemnego réowng ilosci utraconej podczas wymienionych procesow;

#* "naturalna woda mineralna wzbogacona dwutlenkiem wegla (CO,) ze Zrédta" - dla oznaczania
wody, w ktérej zawartos¢ dwutlenku wegla pochodzacego ze ztoza podziemnego,
po odzelazieniu wody i butelkowaniu, jest wyzsza od stwierdzonej przy ujeciu;

#+ "naturalna woda mineralna, woda zrédlana lub woda stotowa nasycona CO,"(gazowana) - dla
oznaczania wody, ktéra w procesie rozlewania zostata nasycona CO, ze ztoza podziemnego

lub CO, o jakosci wymaganej dla srodkdw spozywczych.

2. Wedtug stopnia nasycenia dwutlenkiem wegla:
4+ wody nienasycone dwutlenkiem wegla - niegazowane;
4+ wody niskonasycone dwutlenkiem wegla - do stezenia 1500 mg/I CO-;
#+ wody $rednionasycone dwutlenkiem wegla - od 1500 do 4000 mg/I CO,;
+ wody wysokonasycone dwutlenkiem wegla - powyzej 4000 mg/| CO,.
+
Objasnienia:

1) Klasyfikacja wdd stotowych odnosi sie do tych wéd w opakowaniach.
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Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych

Zatqcznik nr 5
KRYTERIA KLASYFIKACJI CHEMICZNE] STOSOWANE W ZNAKOWANIU NATURALNYCH WOD

MINERALNYCH

Okreslenia Kryteria
Bardzo niskozmineralizowana Ogdlna zawartosc soli mineralnych nie jest wieksza od 50 mg/|
Niskozmineralizowana Ogdlna zawartos¢ soli mineralnych nie jest wieksza od 500 mg/|
Wysokozmineralizowana Ogdlna zawartosé soli mineralnych jest wieksza od 1500 mg/|
Zawiera wodoroweglany Zawartos¢ wodoroweglandw jest wyzsza od 600 mg/|
Zawiera siarczany Zawartos¢ siarczandw jest wyzsza od 200 mg/|
Zawiera chlorki Zawartosé chlorkéw jest wyzsza od 200 mg/|
Zawiera wapn Zawartos¢ wapnia jest wyzsza od 150 mg/|
Zawiera magnez Zawartos¢ magnezu jest wyzsza od 50 mg/|
Zawiera fluorki Zawartos¢é fluorkéw jest wyzsza od 1 mg/|
Zawiera zelazo Zawartos¢ zelaza dwuwartosciowego jest wyzsza od 1 mg/|
Kwasoweglowa Zawartos¢ naturalnego dwutlenku wegla w wodZzie przy ujeciu jest
wyzsza od 250 mg/!
Zawiera sod Zawartos¢ sodu jest wyzsza od 200 mg/|
Odpowiednia dla przygotowania Zawartosc:
Zywnosci dla niemowlqt - sodu lub chlorkéw nie jest wyzsza od 20 mg/!

- fluorkéw nie jest wyzsza od 0,7 mg/|
- azotyndéw nie jest wyzsza od 0,02 mg/|
- azotandw nie jest wyzsza od 10 mg/|

Odpowiednia dla diety ubogiej w Zawartosc sodu jest nizsza od 20 mg/|
sod

Moze dziatac przeczyszczajgco = Dla wdd ocenionych klinicznie zgodnie z § 5 ust. 1 pkt 2 rozporzgdzenia

Moze dziata¢ moczopednie Dla waéd ocenionych klinicznie zgodnie z § 5 ust. 1 pkt 1 rozporzgdzenia
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Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych

I Zadania do wykonania

Oznaczanie wolnego dwutlenku wegla

Oznaczenie polega na zmiareczkowaniu roztworem wodorotlenku sodowego lub weglanu
sodowego, w obecnosci fenoloftaleiny dwutlenku wegla rozpuszczonego w wodzie - CO, oraz kwasu

weglowego H,CO;, ktdry jest bardzo stabo zjonizowany na jony HCO; i CO5%.

Podczas miareczkowania przy pH ok. 8,3 roztwdr zabarwia sie na kolor stabo rézowo, co $wiadczy

o uzyskaniu koicowego punktu miareczkowania wolnego dwutlenku wegla.

W oznaczaniu przeszkadzaja sole zelaza w iloéciach powyzej 1 mg Fe/dm?, twardos¢ wody powyzej

3,6 mval/dm? (10°n) oraz ewentualne zabarwienie wody.

I Wykonanie oznaczenia

1. Oznaczenie powinno by¢ przeprowadzone zaraz po pobraniu préobki wody.

2. Do kolby stozkowej o pojemnosci 250 cm?® przelaé 50 cm? badanej wody.

3. Miareczkowaé 50 cm® badanej wody wobec fenoloftaleiny 0,05 mol/ dm? roztworem NaOH do
uzyskania lekko rézowego zabarwienia.

4. Wykonaé doktadne miareczkowanie w 3 réznych prébach badanej wody.

5. Obliczy¢ srednig objetos¢ zuzytego NaOH podczas miareczkowania w 3 prdbach.

I Obliczanie wynikéw

Zawarto$¢ wolnego dwutlenku wegla w wodzie obliczy¢ i poda¢ zgodnie z wzorem:

a-2,2-1000
X —

v mg CO,/dm?

gdzie:
a - objetos¢ 0,05 mol/ dm?® NaOH, uzyta do miareczkowania wody, cm3,
2,2 - wspotczynnik przeliczeniowy zuzytego roztworu wodorotlenku sodowego na ilos¢ mg CO,,
V - objetos¢ prébki wody, cm?®.
LITERATURA:
1. Stownik hydrogeologiczny Dowgiatfo, Kleczkowski, Macioszczyk, Rozkowski red. PIG, Warszawa, 2002
2. Zeitschrift f. Untersuchung der Lebensmittel. 27. Hauptversamlung Deutscher Nahrungsmittelchemiker

3. ROZPORZADZENIE MINISTRA ZDROWIA z dnia 31 marca 2011 r. w sprawie naturalnych wéd mineralnych,

wad zrédlanych i wod stotowych
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V. SEMINARIA

Opracowanie zagadnien i przedstawienie ich w formie prezentacji- wspoétpraca grupowa
Tematyka referatow:

1. Charakterystyka owocéw ,egzotycznych” stosowanych w produkcji sokdw, napojow
i nektarow.

2. Krajowe surowce stosowane do produkcji sokow, napojow i nektaréw — ocena jakosciowa.

3. Naturalne, prozdrowotne sktadniki sokdw i nektaréw prozdrowotne owocowych
i warzywnych.

4. Rynek sokéw, napojéw, nektaréw w Polsce w UE i na $wiecie.

5. Rynek napojéw alkoholowych w Polsce w UE i na swiecie.

6. Czynniki determinujace jakos¢ zywieniowg sokdw, nektardw, napojow.
7. Napoje funkcjonalne — definicje, klasyfikacja, wyrdzniki jakosci.

8. Wino — historia, tradycja.

9. Piwo — historia, tradycja

10. Opakowania sokéw, napojéw i nektaréw — a zapewnienie jakosci.

Na ocene seminarium bedzie sie sktadata ocena z :
1. wartosci merytorycznej prezentacji (0-2 pkt.),
2. sposobu prezentacji (0-1 pkt.),
3. strony graficznej prezentacji (0-1 pkt.),
4. poziomu wyjasnien udzielanych podczas dyskusji (0-1 pkt.).
Cztonkowie zespotu prezentujgcego seminarium na wybrany temat mogq uzyskac rézng
ocene fgczng.

Maksymalna liczba punktow mozliwa do uzyskania za seminarium — 5 pkt.
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VI.Ocena jakosci kawy

Jakos$¢ kawy nie jest determinowana tylko smakiem
i aromatem. Oczywiscie subiektywna jej ocena podlega innym
zasadom. Jest uzalezniona od sposobu przygotowania, naszych

przyzwyczajen, preferencji smakowych, uwarunkowan

kulturowych, a nawet uzalezniona od pory roku, miejsca, w ktérym sie jg pije czy towarzystwa. Gdyby
jednak tylko na tym opierata sie ocena jakosci kawy na swiecie, w handlu, nikt nie byt by w stanie
ocenic jej obiektywnie.

Pierwotna ocena jakosci kawy przebiega duzo wczesniej zanim pojawi sie ona w postaci naparu
w filizance w palarni, kawiarni czy w domu. Metoda klasyfikacji ziarna surowego zostata opracowana
przez Amerykanskie Stowarzyszenie Kawy Wysokiej Jakosci (ang. Speciality Coffee Association Of
America). Jest to proces bardzo ztozony i wieloetapowy, ktéry musi by¢ przeprowadzony tylko przez
specjalnie  wykwalifikowanego i certyfikowanego specjaliste do badania jakosci kawy
(ang. Q grader, quality grader) i dotyczy tylko gatunkuCoffea Arabica

Ocena ta przeprowadzana jest w trzech etapach i polega na kategoryzacji kawy na "speciality coffee"
i "non speciality coffee", a wiec kawe "komercyjng". Jest to system zero/ jedynkowy. Zanim nastgpi
ta ocena kawa przechowywana jest po zbiorze i obrébce (najczesciej na mokro) w tusce
pergaminowej (ang. parchment). Nastepnie pobierana jest prébka referencyjna 350 g recznie tuskana
i wysytana do  oceny.

Pierwszy etap tej oceny (ang. green gradeing) polega na okresleniu ilos¢ obecnych
i mozliwych do wykrycia defektow surowego, zielonego ziarna. Wyrdznia sie dwa typy defektow:
gtéwne i drugorzedne. Ziarno "speciality" nie moze mie¢ wiecej niz 5 defektéow drugorzednych.
Defekty wykrywa sie wzrokowo lub elektronicznie. Jesli defektow jest wiecej lub wystepuje choéby
jedna wada gtéwna ziarno zaliczane jest automatycznie do kategorii "komercyjne".
Q grader ocenia kawe réwniez olfaktorycznie - badajgc ziarno na obecnos¢ obcych zapachéw.
Nastepnie ocenia jego kolor, a na korcu jego wilgotnos¢, ktéra nie moze przekroczy¢ 12,6 %.

Drugi etap nastepuje po wypaleniu prébki. Ziarno bada sie wzrokowo na obecnos¢ nienaturalnie
jasniej uprazonego ziarna w poréwnaniu z pozostatymi. Nazywa sie je z jezyka angielskiego quaker.
Powodow takiej wady moze by¢ kilka. Dla przyktadu w taki sposéb uprazy sie niedojrzate lub stechte
ziarno (tzw. stinker).

Trzeci etap to tradycyjny cup tasting, czyli ocena kawy. W celu zakwalifikowania kawy dospeciality
coffee minimalna ilo$¢ punktéw oceny sensorycznej musi wynie$¢ 80 w skali od
0 do 100.

Ocenie podlega tutaj kilka cech:
+ aromat suchy (ang. fragrance) - aromat wydobywajacy sie z suchej,
zmielonej kawy,
+ aromat mokry (ang. aroma) - aromat wydobywajacy sie z kawy
zaparzonej. Najlepiej wyczuwalny  po ztamaniu kozuszka z fuséw

kawowych utrzymujgcego sie na powierzchni naparu,

(-

www.czarny-tulipan.pl

+ smak (ang. flavour) - smak naparu

Strona

21



Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych

#* kwasowo$¢ (ang. acidity) - naturalny poziom kwaskowatego smaku wystepujacy w naparze
dzieki obecnosci kwasdw zmieszanych z cukrami,

cielistos¢ (ang body) - lipidowa oleistos¢,

posmak (ang. aftertaste) - doznanie/ smak jakie pozostaje po przetknieciu kawy,

stodycz (ang. sweetness) - stodycz wystepujgca w naparze dzieki obecnosci cukrow,

e

czystos$¢ (ang. clean cup) - czystos¢ smaku kawy, czy degustacji nie towarzysza negatywne
odczucia takie jak np.: nadmierna goryczka, nadmierna kwasowatos¢ czy cierpkosé,

#* balans smaku (ang. balance) - réwnowaga doznan smakowych kawy, ktérych poziom
wszystkich wtasciwosci powinien byé odpowiedni dla danej odmiany.

I Zadania do wykonania

1. przeprowadzenie oceny konsumenckiej

2. oznaczenie zawartosci kofeiny

I Oznaczenie zawartosci kofeiny metoda spektofotometryczna

1. Zasada oznaczenia:

Stezenie kofeiny oznacza sie metoda spektrofotometryczng, mierzgc absorbancje przy diugosci
fali 276 nm, po uprzedniej ekstrakcji kofeiny za pomocg chloroformu z zalkalizowanych
(pH 12,5-12,7) napardw kaw.

I Wykonanie oznaczenia:

Przygotowanie roztworow wzorcowych kofeiny

Z roztworu podstawowego kofeiny przygotowaé serie 5 roztwordw wzorcowych w kolbach
miarowych o pojemnosci 10 cm?, tak by stezenia kofeiny wynosity odpowiednio: 0, 1, 2, 5 i 10 ppm.
Kolby uzupetni¢ do kreski chloroformem i doktadnie wymieszaé. Zarejestrowaé widma roztworéw
wzorcowych kofeiny oraz badanych prébek w zakresie 320-230 nm stosujac chloroform jako
odnosnik. Odczytaé wartosci absorbancji dla maksimum pasma absorpcyjnego kofeiny (Amax 276 nm)
oraz przy dtugosci fali 310 nm (tfo). Z rdznicy obliczy¢ witasciwg absorbancje kofeiny. Wykresli¢
krzywa wzorcowg. W oparciu o krzywg wzorcowg okresli¢ zawartos¢ kofeiny w analizowanej prébce.

I Przygotowanie badanej prébki

Na wadze analitycznej odwazy¢ do zlewki ok. 0.2000 g kawy, zalaé 100 cm® goracej wody
destylowanej, przykry¢ szkietkiem zegarkowym i pozostawi¢ do zaparzenia na 15 min. Napary kawy
mielonej przesaczy¢. Pobraé¢ 10,00 cm® i doprowadzi¢ do pH 12,5-12,7 za pomocg roztworu NaOH.

Strona

22



Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych

Zasadowe roztwory przenie$¢ do rozdzielacza i ekstrahowac trzema kolejnymi porcjami chloroformu
(10 cm?/5 cm?/5 cm?). Kazdorazowo wytrzasaé przez 1 minute i pozostawia¢ do rozwarstwienia na 5
minut. Warstwe organiczng z wyekstrahowana kofeing zbiera¢ do kolby na 25 cm?. Kolbe uzupenié
do kreski chloroformem. Odczytaé wartosci absorbancji dla maksimum pasma absorpcyjnego kofeiny
(Amax 276 nm) oraz przy dtugosci fali 310 nm (tto). Z réznicy obliczy¢ wtasciwg absorbancje kofeiny.
W oparciu o krzywa wzorcowg okresli¢ zawartosé kofeiny w analizowanej prébce.

Literatura:

1. M. Frankowski, A. Kowalski, A. Ociepa, J. Siepak, P. Niedzielski: Kofeina w kawach i ekstraktach
koleinowych i odkofeinowanych dostepnych na polskim rynku. Bromatologia i Chemia
Toksykologiczna, XLI, 1 (2008) 21-27.

2. Analiza zywnosci - oznaczanie zawartosci kofeiny instrukcja do éwiczen laboratoryjnych; Uniwersytet
Gdanski; Gdansk 2008

3. Shufen Li,J.Berger, S.Hartland: UV spectrophotometric determination of theobromine and caffeine in
cocoa beans. Analytica Chimica Acta, 232 (1990) 409-412.

4. Materiaty szkoleniowe "Cup tasteing" Akademii espresso firmy Primulator,

Materiaty edukacyjne Speciality Coffee Association of America,

6. Materiaty edukacyjne Speciality Coffee Association of Europe,

o
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VII.  Ocena jakosci herbaty

Herbata to suszone liscie i pgczki roslin krzewu
herbacianego Camellia.

www.herbata.webm.pl

W zaleznosci od procesu technologicznego wyrdzniamy herbaty:
#+ czarne (petna fermentacja)

#+ czerwone (p6t fermentacja)

+ zielone (bez fermentacji)

#* Dbiate (z nierozwinietych paczkéw)
+

26tte (z nierozwinietych, ale dtuzej schnacych paczkow)

Obecnie zielona herbata przezywa renesans, zwtaszcza w krajach Europy Zachodniej i USA; napar
z zielonej herbaty bogaty jest w witaminy C, E, B, sole mineralne oraz garbniki; ma wiele waloréw
profilaktyczno-leczniczych. Coraz popularniejsze stajg sie herbaty zielone aromatyzowane dodatkami
w postaci kwiatéw czy owocow.

Z6fta herbata uwazana jest za najbardziej szlachetna. Biata - mniej popularna i drozsza, przez dtugi
czas byta spozywana jedynie przez wyisze sfery. Czerwona herbata ma silne dziatanie odchudzajace,
a zdrowotne wtasciwosci zielonej odmiany sg niezwykle szerokie.

,Herbaty owocowe” — produkowane sg z mieszanek (suszy) owocowych i zwyczajowo okreslane jako
herbata. Mieszanki owocowe czesto otrzymuje sie na bazie hibiscusa, ktéry nadaje gtéwny ton
takiemu naparowi; Hibiscus (kwiat malwy sudanskiej) daje mocny ,podktad” pod rézne aromaty oraz
doskonale komponuje sie z czgstkami owocow.

Waziny sposob parzenia

Sposdb parzenia herbaty ma niebagatelny wptyw na jej smak.
Odpowiednio przeprowadzony proces pozwala na wyeksponowanie
catego jej aromatu. Warto wiedzieé, jak parzy¢ herbate, i jakich uzyé

akcesoriéw. Sposdb parzenia to niezwykle wazny proces pozwalajgcy

nawet $redniej jakosci herbacie na wydobycie maksimum jej aromatu. Zle przygotowany napdj nie
bedzie smaczny, nawet jesli zaparzymy najbardziej wyrafinowany gatunek. Sztuka parzenia herbaty
w Polsce nie jest mocno rozwinieta. Najczesciej zalewamy liscie /granulki wrzgtkiem, nie zwracajac
uwagi na jej gatunek i zalecenia dotyczace sposobu parzenia. Przez to tracimy wiele

z subtelnego smaku poszczegdlnych odmian i gatunkdw. Jakos¢ naparu herbaty zalezy od:
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#* jakosci wody

# rodzaju naczynia

#* temperatury

%+ proporcji- woda: liscie

Temperatura

#+ Herbata czarna zwykle wymaga zalewania wodgy o temperaturze ok. 100°C. Dotyczy
to gtéwnie odmian chinskich, bowiem cejloiskie to nieco nizsza temperatura. W tych samych

warunkach powinno odbywac sie parzenie Oolong - czerwonej odmiany.
#* Proces przygotowania biatej herbaty wymaga wody o temperaturze 70-85 °C.

+ Najchtodniejszg wode, bo o temperaturze 50-70 °C stosuje sie w przypadku parzenia

zielonych odmian.

Czas parzenia

Wazny jest czas parzenia herbaty, uwzgledniajac jej gatunek. W naszej kulturze najczesciej
wrzucamy torebke ekspresowg, ktdéra ,ptywa” przez caty czas picia napoju. Jest to ogromny bfad,

ktdérego nie nalezy popetniad.

Najkrécej trwa parzenie zielonej odmiany z Japonii — ok. 2 minut, a najdtuzej - parzenie

gatunkow biatych - do 15 minut. Po tym czasie herbata musi by¢ wyjeta z filizanki lub szklanki.

I Zadania do wykonania

1. przeprowadzenie oceny konsumenckiej

2. oznaczenie ogdlnej zawartosci zwigzkow fenolowych

3. oznaczenie zdolnosci wychwytywania wolnych rodnikéw

I Zwiqzki fenolowe - oznaczanie ogélnej zawartosci polifenoli (AOAC,1974)

OTRZYMANIE NAPARU

Napar herbaty przygotowac zgodnie z zaleceniami producenta.
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Napar - roztwor otrzymany przez ekstrakcje rozpuszczonych substancji z suchego liscia
herbaty w warunkach okreslonych metodq

Przygotowanie naparu wg PN-ISO 3103:1996

Odwazy¢ 2 g herbaty zala¢ 200ml swiezo przegotowanej wody, nakry¢ pokrywka. Czas
parzenia oraz temperatura odpowiednia dla rodzaju parzonej herbaty.

I OZNACZANIE POLIFENOLI

Odczynniki:

- Folin-Ciocalteau rozcienczony w stosunku 1:1 z wodg destylowang - odczynnik
przygotowujemy kilka minut przed wykonaniem oznaczenia i w takiej ilosci jakg zuzyjemy w
ciggu jednego dnia

- Weglan sodu 14%

I Wykonanie oznaczenia

llos¢ pobranej préobki do oznaczenia jest uzalezniong zawartoscig zwigzkéw fenolowych w
badanej prébce

......... ul badanej prébki
250 pl odczynnika Folin-Ciocalteau
500 ul weglanu sodowego

......... ul wody destylowanej (ilo$¢ wody zalezy od ilosci pobranej prébki

ilos¢ wody = 57 - ilog¢ pobranej prébki - 250ul -500 pl
5% ml - catkowita objetos¢ prébki wraz z odczynnikami

Przygotowane proby w probdwkach loboratoryjnych odstawiamy na 30 minut , po tym czasie

mierzymy wartos¢ absorbancji przy dtugosci fali 720 nm wobec prdby zerowej

préba zerowa: 250ul odczynnika Folin-Ciocalteau, 500 pl weglanu sodowego, 4250 pl wody

destylowanej
ROWNANIE DO OBLICZENIA ILOSCI ZWIAZKOW FENOLOWYCH ZAWARTYCH W PROBIE POBRANEJ DO ANALIZY:

wartos¢ absorbancji*2,6881-0,0038 [mg] WYNIK PODAC W MG /100ML NAPARU
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Oznaczanie aktywnosci przeciwutleniajqcej metodq rodnika DPPH
(2,2-diphenyl-1-pirylhydrazyl), [MOURE 1 WsP. 2001].

Do 2 cm® 0,36 mM (0,033518g/250 ml) metanolowego roztworu DPPH wprowadzi¢ 200 pl
napar herbaciany. Pomiar absorbancji przy dtugosci fali 515 nm wykonaé na poczatku (absorbancja w

czasie Tp) oraz po uptywie 16 min. trwania reakcji wobec préby slepe;j.

Préba Slepa: woda
Absorbancja w czasie To: 2 mlroztworu DPPH + 200 pl wody

Absorbancja w czasie Ti5: 2 ml roztworu DPPH + 200 pl naparu

% INHIBICJI = Wartosé absorbancji w T zerowym — wartosc absorbancji po T=16 min. x 100%
Wartosc¢ absorbancji w T zerowym
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VIll.  Ocena towaroznawcza napojow alkoholowych — wina/ miody pitne

Wino —napdj alkoholowy uzyskiwany w wyniku fermentacji moszczu z winogron, ktéra w tym
przypadku jest nazywana procesem winifikacji. Proces ten jest ulega modyfikacjom w zaleznosci od
producenta i rodzaju wina.
Typologia win:
+ W zaleznosci od barwy
v’ biate
V' rézowe
v’ czerwone
+  w zaleznosci od zawartosci cukru i alkoholu
v’ stotowe
e wytrawne o zawartosci cukru 0,0-10g/l i mocy 9-14%
e pdtwytrawne o zawartosci cukru 10-30,0g/1 i mocy 10-15%
v deserowe
e  potstodkie o zawartosci cukru 30-60g/l i mocy 12-18%

e stodkie o zawartosci cukru powyzej 60g/l i mocy 14-18%

Wina stotowe mogg, lecz nie musza, pochodzi¢ z gron zebranych z réznych regiondw kraju, majg
nizsze wymagania dotyczace minimalnego poziomu alkoholu, wydajnosci z hektara i sposobu
starzenia, a w niektdrych krajach mogg by¢ réwniez szaptalizowane, czyli dostadzane.

Wina regionalne muszg by¢ wytwarzane w okreslonym stosunku z gron zebranych w regionie, ktérego
nazwe nosza na etykiecie, lecz odmiany te i ich procentowy udziat w winie nie muszg spetniac
wymagania dotyczgce minimalnego poziomu alkoholu i maksymalnej wydajnosci z hektara,
a w niektorych krajach takze mogg by¢ dostadzane.

Wina jako$ciowe musza bezwarunkowo spetnia¢ wymagania, stawiane przez macierzystg dla miejsca
ich powstawania apelacje, dotyczace uzytych odmian, ich maksymalnego udziatu procentowego
w produkcji wina, sposobu winifikacji, maksymalnej wydajnosci z hektara, sposobu i czasu
dojrzewania, minimalnego i maksymalnego poziomu alkoholu i nie mogg by¢ szaptalizowane.

Wina musujgce wytwarzane z odpowiednio przygotowanych ,wino materiatéw”, poddanych wtérne;j

fermentacji bezposrednio w zamknietej butelce szampaniskiej. Zawartos¢ alkoholu wynosi 9-14%.
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Klasyfikacja win ze wzgledu na kraj pochodzenia.

Kraj

Francja

Hiszpania

Niemcy

Portugalia

Witochy

Klasyfikacja

Stofowe

Vin de table

Vino de mesa

Tafelwein

Vinho de Mesa

Vino da Tavola
(vdT)

Regionalne

Vin de Pays
(VdP)

Vino de la Tierra

Landwein i
Qualitatswein
bestimmter
Anbaugebiete
(QbA)*

Vinho Regional

Indicazione
Geografica
Tipica (IGT)

Jakosciowe

Appelation Origine
Controlee (AOC, AC)

Denominacion de Origen
(DO) lub dodatkowo
Calificada/ Qalificada
(DOCa / DOQ)

Qualitatswein mit Pradikatt

Denominacao de Origem
Controlada (DOC)

Denominazione di Origine
Controllata (DOC) lub
dodatkowo e Garantita
(DOCG)

Wina QbA* muszq posiadac na etykiecie nazwe regionu, w ktérym powstaty. Do tej klasyfikacji

wina mogq by¢ szaptalizowane (dostadzane).

** Wina Pradikatswein stopniujemy nastepujgco: Kabinett, Spatlese, Auslese, Beerenauslese, Eiswein i

Trockenbeerenauslese.

Miody pitne zaliczane s3 rdwniez do napojow winnych. Midd pitny zwykly to napdj

otrzymany drogg fermentacji alkoholowej brzeczki miodowej z ewentualnym dodatkiem chmielu

i innych przypraw ziotowo —korzennych, zawierajgcy objetosciowo powyzej 9-18% alkoholu. Miéd

owocowy pitny sporzadzany jest z brzeczki w ktdrej co najmniej 30% wody zastgpiono sokiem

owocowym.

Tradycyjny podziat mioddéw pitnych wyrdznia péttoraki, dwéjniaki, tréjniaki i czwdrniaki. Taka

typologia ma w Polsce wielowiekowg tradycje, ktdra po raz pierwszy usankcjonowana zostata w roku

1948 ustawg o produkcji win, moszczéw winnych i mioddw pitnych oraz o obrocie tymi produktami

(Dz. U. 1948, nr 58, poz. 462) i potwierdzona w obowigzujgcym rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa

i Rozwoju WSsi z dnia 9 grudnia 2004 roku w sprawie szczegdlnych rodzajow fermentowanych
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napojéw winiarskich oraz szczegdétowych wymagan organoleptycznych, fizycznych i chemicznych dla

tych napojéw (Dz. U. 2004, nr 272, poz. 2696)151.

Zgodnie z tradycjg oraz powyzszymi ustawami miody dzielg sie w zalezno$ci od stopnia rozciericzenia

na nastepujgce grupy:

+ Poéttoraki- miody, dla ktérych brzeczka powstaje z jednej jednostki objetosci miodu
rozcienczonej potowg jednostki objetosci wody (58-61 °Blg)
+ Dwojniaki - miody, dla ktdrych brzeczka powstaje z jednej jednostki objetosci miodu
‘ : ' rozcieAczone] jedng jednostka objetosci wody (48-50 °Blg)
4+ Trdjniaki - miody, dla ktorych brzeczka powstaje
z jednej jednostki objetosci miodu rozcieficzonej dwiema

jednostkami objetosci wody (34-36 °Blg)

+ Czwdrniaki- miody, dla ktérych brzeczka powstaje

z jednej jednostki objetosci miodu rozciericzonej

trzema jednostkami objetosci wody (25-28 °Blg). Ponadto brzeczka moze by¢ jeszcze bardziej
rozcienczana wodg tworzagc np. pigtaki miody, dla ktérych brzeczka powstaje
z jednej jednostki objetosci miodu rozcienczonej czterema jednostkami objetosci wody

(21-23 °Blg). Jednakze nie pozostaje to bez wptywu na jakos¢ ostateczng trunku.

Najmocniejsze (posiadajgce najwiekszg zawartosc¢ alkoholu) sg péttoraki. Péttoraki i dwdjniaki
okreslane sg niekiedy mianem mioddw krélewskich. Pigtaki i czwdrniaki, czyli miody wytrawne,
dojrzewaja najszybciej i nadajg sie do spozycia po uptywie 6-8 miesiecy. Wieksza zawarto$¢ miodu
pociaga za sobg koniecznos¢ dtuzszego lezakowania. Tréjniak lezakuje od 1,5 roku do 4 lat, natomiast

pottorak od o$miu do dziesieciu lat.

Od strony technologii wytwarzania miody pitne mozna podzieli¢ na sycone i niesycone. Miody sycone
powstajg w wyniku fermentacji brzeczki, ktéra byta wczesniej sycona (powoli gotowana przez pewien
czas). Zebrana piana po zestaleniu daje stodki midd-kopiec. Brzeczka mioddw niesyconych nie jest

gotowana.

I Zadania do wykonania

4+ Ocena konsumencka
4+ Oznaczenie zawartosci alkoholu

% Oznaczenie zawarto$ci antocyjandéw
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Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych

I Ocena jakosci wina

Jakos¢ napoju alkoholowego, a szczegdlnie wina, bada sie:

+ poprzez wizualng ocene (najpierw w butelce, a potem po rozlaniu w naczyniu stuzgcym do

jego degustacji) jego barwy, klarownosci, zapachu i zawartosci ewentualnych osadow,

+ pobranie niewielkiej probki napoju do ust i zbadanie jego bukietu smakowego (po degustacji

resztki napoju nalezy wypluc do spluwaczki).

I Oznaczenie zawartosci alkoholu wg PN-90 A-75101/09- modyfikacja

METODA AREOMETRYCZNA

Odmierzy¢ 50ml wprost do kolby destylacyjnej i dodac okoto 25ml wody
destylowanej. Roztwdr zobojetni¢ zasadg sodowq do pH =8 wobec
papierka  wskaznikowego. Cylinder miarowy 100ml podtqczy¢

do zestawu destylacyjnego, oddestylowaé ok.45-50ml destylatu
uzupetni¢ do 100ml, wymieszac. W przygotowanym destylacie zanurzyc

czysty i suchy aerometr. Odczytac zawartosc¢ alkoholu ze skali areometru

wedtug menisku dolnego.

Wynik koricowy = Odczytany wynik pomnozony przez 2

Oznaczanie zawartosci antocyjanéw wg metody Ronalda E. Wrolstade’a
(AOAC,1974)- modyfikacja

Pobra¢ 1ml wina do probéwek po czym do jednej dodaé 4 cm® bufor o pH=1 a do drugiej 4 cm® buforu

0 pH=4,5 i odczytac absorbancje przy dtugosci fali A =526nm uzywajqgc jako proby odczynnikowej

odpowiednich buforéw. W celu wyeliminowania btedow wywotanych zaktéceniami dokonac¢ odczytu

rowniez przy dtugosci fali A=700nm.

Zawartos¢ antocyjanow wyrazi¢ w mg cyjanidyno-3glukozydu

A=(As26nm PH1,0 —A700nm PH1,0) = (As260m PH4,5 —Az00nm PH4,5)
zawartos¢ antocyjandéw badanej probie przeliczy¢ wg wzoru:

C=Aumwrn
a
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Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych

gdzie:
A —wyliczona absorbancja

& absorbancja molarna ( dla cyjanidyno-3glukozydu wynosi 29600)
L —grubos¢ kuwety (1cm)

MW — masa molekularna (dla cyjanidyno-3glukozydu wynosi 445,2)
N - wspdtczynnik rozciericzenia

Wynik koricowy nalezy podac w przeliczeniu na 100ml probki

Literatura :

Nowicki Z.T. 2000 ,Wina gronowe i ich klasyfikacja.; Nowe vademecum barmana” . WDG. str:84-114
AOAC (Assotiation of the Official Analytical Chemists), 1974. Official Methods of Analysis,

Washington DC, 9. 110,

Strona

32



Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych

IX. Ocena towaroznawcza piwa

Gatunki piw - ze wzgledu na odmienne sktadniki, profil aromatyczno-smakowy, technologie
produkcji czy wyglad, piwa rdznig sie miedzy sobg tworzgc poszczegdlne gatunki, style lub
odmiany.

W catej historii piwa liczacej sobie ponad 6 tys. lat réznicowano piwo wedtug jego barwy, smaku,
zawartosci alkoholu czy uzytych surowcéw. Jednakze do XIX wieku technologia warzenia piwa nie
zmieniata sie wiele.

Dopiero rozwdj nauki i techniki doprowadzity do znacznego
rozwoju receptur i metod warzenia piwa, ktdére coraz
bardziej zaczety sie réznié. Z czasem panstwa (np. Belgia),
regiony (np. Bawaria), miasta (np. Pilzno) lub miejsca (np.
klasztory) wykreowaty charakterystyczny styl badz gatunek
piwa, tgczony z miejscem jego pochodzenia. Zaczety mnozy¢
sie receptury, nasladowcy i modyfikacje doprowadzajgc do
powstawania nowych gatunkéw czy styléw.

Nowoczesne podejscie do typologii zaproponowat pisarz i krytyk piwny Michael Jackson, ktory w
swojej ksigzce The World Guide to Beer z 1977 r. dokonat préby opisu i klasyfikacji piw z catego
Swiata. Jego prace kontynuowat Fred Eckhardt, ktéry w 1989 r. opublikowat ksigzke Essentials of
Beer Style.

Obecnie ze wzgledu na rodzaj uzytych drozdzy, a co za tym idzie inng technologie produkcji, piwa
dzielg sie na dwie duze rodziny: gérnej i dolnej fermentacji.

W ramach obu grup wyrdznia sie poszczegdlne gatunki, style i odmiany charakteryzujgce sie
réoznymi elementami.

+ Stout Jest to piwo ciemne goérnej fermentacji, do ktérego produkcji wykorzystuje
sie palony stod jeczmienny. Wytwarzane jest w Irlandii oraz Wielkiej Brytanii.
(Guinness)

+ Ale Piwo gdrnej fermentacji produkowane w Anglii,spotyka sie je takze w Belgii,
Niemczech, Australii. Moze byc¢ ciemno lub jasnobrgzowe. Wytwarzane jest
ze stodu jeczmiennego jasnego lub skarmelizowanego. (Kilkenny, Smithwicks)

+ Porter Piwo gornej fermentacji, czasami poréwnywane ze stout’em. To bardzo
ciemne piwo, ktore otrzymuje sie poprzez dodanie stodu skarmelizowanego.
(Guinness Porter, Imperial Stout Porter)

% Porter Baftycki Piwo dolnej fermentacji. Jest bardzo mocne i ciemne, niemniej
jednak zupetnie innego od dos¢ mocnego i ciemnego portera irlandzkiego.
Produkuje sie je gtownie w krajach nadbattyckich: Polska, totwa, Estonia. Ma
bardzo duzq ilos¢ alkoholu - powyzej 9% objetosci. (Zywiec Porter, Ciechan
Porter, Grand Imperial )

+ Piwo pszeniczne Piwo gornej fermentacji, produkowane w Belgii, Czechach,
Niemczech, Polsce, Litwie. Do jego produkcji wykorzystuje sie stéd pszeniczny
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od 50% w gdre. Ma delikatny smak, oraz kolor od stomkowego do barwy
ciemnego bursztynu. (Faustus, Paulaner, SvyturysBaltas, Frater)

#* Pilzner Piwo dolnej fermentacji. Zaliczane do piw jasnych. Warzone jest w sposéb
tradycyjny tylko ze stodu jeczmiennego, wody, chmielu i drozdzy. (Pilzner Urquell)

+ Lager Piwo fermentacji dolnej. Warzone jest podobnie jak Pilzner z tym ze lager
jest nieco stodszy gdyz dodaje sie do niego cukru, stodu pszenicznego i kukurydzy.
Ten gatunek piwa jest najbardziej popularnym naswiecie.(Carlsberg, Heineken )

* Ice Lager Piwo fermentacji dolnej. Rézni sie od innych tym, ze uzywa sie do jego
produkcji matych ilosci chmielu, wiec pozbawione jest charakterystycznej goryczy
i jest bardzo delikatne w smaku. Poza tym jest bardzo klarowne dzieki filtrowaniu
w niskich temperaturach. (Corona, Miller)

I Zadania do wykonania

#+ Ocena konsumencka
# Oznaczenie wartosci goryczy
#+ Oznaczenie pH

#+ Woykonanie testu na pasteryzacje

I Ocena jakoSci piwa

Jakos¢ napoju alkoholowego bada sie:

+ poprzez wizualng ocene (najpierw w butelce, a potem po rozlaniu w naczyniu stuzgcym do
jego degustacji) jego barwy, klarownosci, zapachu i zawartosci ewentualnych osaddéw,

+ pobranie niewielkiej probki napoju do ust i jego bukietu smakowego (po degustacji resztki
napoju nalezy wypluc do spluwaczki).

I Oznaczenie wartosci goryczy wg PN-A-79093-12

Do probéwki wirowniczej pobrac¢ 2ml odgazowanej i odwirowanej préby dodac 0,1ml HCl (6mol/L)
i 4ml izooktanu. Zawartos¢ wytrzgsa¢ 5 minut , odwirowa¢ (czas 5minut obroty 120000br/min) i
zmierzy¢ absorbancje warstwy izooktanowe;.

Wartos¢ goryczy, wyrazong w jednostkach goryczy (JG) obliczy¢ wg wzoru:

.IG=50XE275

Gdzie: 50- wspodtczynnik przeliczeniowy

E,7s- absorbancja warstwy izooktanowej przy dtugosci fali 275nm
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I Wykonanie testu na pasteryzacje

Odczynniki:

20% roztwor sacharozy
Fehling | (siarczan(VI)miedzi pieciowodny 34,639g/500ml)

Fehling Il (173g winianu sodowo-potasowego i 50g wodorotlenku sodowego/500ml)

Wykonanie oznaczenia

Z odwirowanej i odgazowanej préobki pobra¢ do dwdch zlewek po okoto 50ml. Jedng
doprowadzi¢ do wrzenia i studzi¢. Pobra¢ do kolb miarowych(poj.50ml) po 20 ml préb
do jednej probke po gotowaniu do drugiej piwo niegotowane, doda¢ po 20 ml sacharozy
wymieszaé i ogrzewaé przez 1h w temperaturze 55°C, ostudzi¢ uzupetnié¢ kolby woda
destylowang. Pobra¢ 1ml roztworu doda¢ po 5ml roztwordw Fehlinga | i Il roztwér
doprowadzi¢ do wrzenia.

Wynik testu dodatni- zabarwienie niebieskie, ewentualny delikatny czerwony osad

Wynik testu ujemny — prébka odbarwia sie, lekki osad

Literatura
1. Katalog piw —ocen-piwo.pl
2. PN-A-79093-12
3. PN-A-79093-4
4. PN-A-79093-10

X. €wiczenia zaliczeniowe
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Wykonujacy ¢wiczenie: Olsztyn, dn. .....cceeee.s

Rok:......, grupa:.......

SPRAWOZDANIE Z CWICZENIA NR .........

1. Temat éwiczenia:

2. Cel ¢wiczenia:
3. Materiat do badan:

4. Zadania do wykonania:
s
! WZOR
b) &N
c)
5. Przyktadowe obliczenia

6. Zestawienie wynikow:

Wyrdznik opis

opakowanie

Ocena organoleptyczna

Np. barwa, smak, itp
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Wyniki
Wyrdznik Jednostka

Np. witamina C,
kwasowosc itp

6. Ocena konsumencka

Ocene przeprowadzono stosujgc dziewieciopunktowg skale hedoniczng dla oceny pozadalnosci
probki wg. PN-ISO 4121

cecha : wyjgtkowo pozigdana — 1 pkt., bardzo pozigdana - 2 pkt., pozqgdana - 3 pkt.,
nieco poziqgdana - 4 pkt, ani pozgdana ani niepozgdana — 5 pkt.,
nieco niepozqgdana — 6 pkt., niepozqgdana — 7 pkt., bardzo niepozgdana — 8 pkt.,
wyjgtkowo niepozgdana 9 pkt.,

Ocena ogdina
Rodzaj produktu ocenianego barwa zapach smak

Suma punktéw /3

YWZ O

8. Whnioski:
9. Oswiadczenia studentow

Oswiadczam ze, zapoznatam/-em sie z metodami stosowanymi w towaroznawczej ocenie
zgodnie z PN........

Podczas ¢wiczen nabytam/-em umiejetnos¢ obstugi ...........

W grupie odpowiedzialna/-y bytem za .......c.ccoeveveerenenn.

Podpis studentki/-ta:
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