INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

HERBATA CZARNA LISCIASTA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania herbaty czarne;j liSciaste;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego herbaty czarnej lisciastej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powotane

Do stosowania niniejszego dokumentu sg niezbedne podane nizej dokumenty powotane. Stosuje sie

ostatnie aktualne wydanie dokumentu powotanego (fgcznie ze zmianami):

— PN-ISO 1572 Herbata - Przygotowanie rozdrobnionej probki o znanej zawartosci suchej masy

— PN-ISO 9768 Herbata - Oznaczanie wyciggu wodnego

— PN-ISO 1575 Herbata - Oznaczanie popiotu ogélnego

— PN-ISO 1576 Herbata - Oznaczanie popiotu rozpuszczalnego w wodzie i popiotu
nierozpuszczalnego w wodzie

— PN-ISO 1577 Herbata - Oznaczanie popiotu nierozpuszczalnego w kwasie

— PN-ISO 1578 Herbata - Oznaczanie alkalicznosci popiotu rozpuszczalnego w wodzie

— PN-ISO 3103 Herbata - Przygotowanie naparu do badan sensorycznych

— PN-ISO 5498 Produkty rolno-spozywcze - Oznaczanie zawartosci wtdkna surowego - Metoda
ogolna

— PN-ISO 6078 Herbata czarna - Terminologia
1.3 Okreslenie produktu
Herbata czarna lisciasta

Herbata produkowana tylko i wytgcznie z zastosowaniem uznanych metod produkcji, w szczegdlnosci
procesow wiedniecia, skrecania (rolowania), fermentacji, suszenia lisci, paczkéw lisSciowych
pochodzacych z delikatnych pedéw gatunku Camellia sinensis (L.) Kuntze, uznanych za odpowiednie

do przygotowania herbaty do spozycia jako napoju; herbata w postaci listkow i pgczkdéw lisciowych
2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujacego prawa zywnosciowego.

2.2 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1.
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Tablica 1 - Wymagania organoleptyczne

Lp. | Cechy | Wymagania
Suche liscie
1 Wyglad Listki, paczki lisciowe (skrecone, zwinigte) barwy czarnej,
jednolite, staranne, wolne od zanieczyszczen
2 Zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla
odpowiedniego gatunku herbaty; niedopuszczalny: workowy,
Zlezaty, spalony, zepsuty, inny obcy
Napar
3 Wyglad naparu Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla
odpowiedniego gatunku herbaty, zywy; niedopuszczalny
matowy, mulisty
4 Smak i zapach Charakterystyczny dla herbaty czarnej oraz dla
odpowiedniego gatunku herbaty, atrakcyjny, zywy, silny;
niedopuszczalny zapach i posmak: workowy, przypalony,
ziemisty, pusty, zwietrzaly, trawiasty, metaliczny, splesniaty,
mulisty, inny obcy
Napar do oceny powinien by¢ przygotowany wedtug metody opisanej w PN-ISO 3103.

2.3 Wymagania chemiczne

Wedtug Tablicy 2.

Tablica 2- Wymagania chemiczne

Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 Wycigg wodny, % (m/m), nie mniej niz 32 PN-ISO 9768
2 Popidt ogéiny, % (m/m),
Nie wiecej niz 8 PN-ISO 1575
Nie mniej niz 4

3 Popiét rozpuszczalny w wodzie jako procent 45 PN-ISO 1576

. I’ 0, . . . . =

popiotu ogolnego, % (m/m), nie mniegj niz

4 Alkalicznos¢ popiotu rozpuszczalnego w
wodzie (jako KOH), % (m/m) PN-ISO 1578
nie mniej niz 1,0*
nie wiecej niz 3,0*

5 Popidét nlerozpuszczoalny w kwa.15|e o 1,0 PN-ISO 1577
chlorowodorowym, % (m/m), nie wiecej niz

6 Wiékno surowe, % (m/m), nie wiecej niz 16,5 PN-ISO 5498

* Jezeli alkaliczno$¢ popiotu rozpuszczalnego w wodzie jest wyrazona w milimolach KOH na 100 g zmielonej prébki, wartosci
graniczne sg nastepujgce:

- hajnizsza dopuszczalna 17,8

- najwyzsza dopuszczalna 53,6.

Wszystkie wielkosci podano w przeliczeniu na suchg mase oznaczang w temperaturze 103 + 2°C wedtug PN-ISO 1572.

2.4 Wymagania mikrobiologiczne

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

Zamawiajgcy zastrzega sobie prawo zgdania wynikéw badah mikrobiologicznych z kontroli higieny

procesu produkcyjnego.

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

Dopuszczalna ujemna wartos¢ btedu masy netto powinna by¢ zgodna z obowigzujgcym prawem.

Dopuszczalna masa netto:

100g,
500g.
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4 Trwatosé

Okres minimalnej trwatosci powinien wynosié¢ nie mniej niz

10 miesiecy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badan

5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowan
Wykona¢ metodg wizualng na zgodnos¢ pkt. 6.1 6.2
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Sprawdzi¢ organoleptycznie na zgodno$é z wymaganiami zawartymi w Tablicy 1 z wykorzystaniem
normy PN-1SO 6078.

5.3 Oznaczanie cech chemicznych

Wedtug norm podanych w Tablicy 2.

6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpiecza¢ produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz
zapewnia¢ wiasciwg jako$¢ produktu podczas przechowywania. Powinny byé czyste, bez obcych
zapachoéw, sladéw plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny byé wykonane z materiatdw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowan zastepczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.
6.2 Znakowanie

Zgodnie z aktualnie obowigzujgcym prawem.

6.3 Przechowywanie

Przechowywac¢ zgodnie z zaleceniami producenta.
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