INSPEKTORAT WSPARCIA Sit. ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SLUZBY ZYWNOSCIOWEJ

MINIMALNE WYMAGANIA JAKOSCIOWE

KAWA ROZPUSZCZALNA



1 Wstep
1.1 Zakres

Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakosciowymi objeto wymagania, metody badan oraz warunki

przechowywania i pakowania kawy rozpuszczalne;.

Postanowienia minimalnych wymagan jakosciowych wykorzystywane sg podczas produkcji i obrotu

handlowego kawy rozpuszczalnej 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-A-94019 Kawa rozpuszczalna - Wymagania i metody badan

— PN-ISO 3726 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie ubytku masy w temperaturze 70 stopni C
pod zmniejszonym cisnieniem

— PN-ISO 11292 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie zawartosci wolnych cukrow oraz catkowitej
zawartosci cukrow po hydrolizie - Metoda z zastosowaniem wysoko sprawnej chromatografii
anionowymiennej

— PN-ISO 11817 Kawa palona mielona - Oznaczanie zawartosci wody - Metoda Karla Fischera
(Metoda odwotawcza)

— PN-A-79011-2 Koncentraty spozywcze - Metody badan - Badania organoleptyczne,
sprawdzanie stanu opakowan, oznaczanie zanieczyszczen

— PN-A-79011-8 Koncentraty spozywcze - Metody badarn - Oznaczanie zawartosci popiotu
ogolnego i popiotu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu

chlorowodorowego
1.3 Okreslenie produktu

1.3.1
Kawa rozpuszczalna
Suchy, rozpuszczalny w wodzie produkt otrzymany metodami fizycznymi wytgcznie z kawy palonej,

z uzyciem wody jako jedynego czynnika ekstrahujgcego, nie pochodzgcego z kawy.

1.3.2

Kawa rozpuszczalna rozpytowa

Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktdrego ekstrakt kawy w stanie
ciektym jest rozpylany do gorgcej atmosfery i przez odparowanie wody przeksztatcony w suche

czastki.
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Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego wysuszone czgstki kawy

rozpuszczalnej rozpytowej(1.3.2) sg tgczone ze sobg w celu uzyskania wiekszych czgstek.

1.3.4
Kawa rozpuszczalna liofilizowana
Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas ktérego produkt w stanie ciektym

zostaje zamrozony, a powstaty 16d usuwany przez sublimacje.

2 Wymagania

2.1 Wymagania ogélne

Produkt powinien spetnia¢ wymagania aktualnie obowigzujgcego prawa zywnosciowego.

2.2 Sktad surowcowy

100% kawa Arabica

2.3 Wymagania organoleptyczne

Wedtug Tablicy 1 2.

Tablica 1 — Wymagania organoleptyczne przed przyrzadzeniem naparu

. Metody badan
Lp. Cechy Wymagania wedtug
kawa rozpuszczalna rozpytowa | Proszek drobnoziarnisty bez trwatych zbryleh
1 | Wyglad kawa rozpuszczalna Czastki kawy aglomerowanej, bez trwatych
aglomerowana zbrylen, dopuszczalne rozdrobnienie
kawa rozpuszczalna Krysztatki kawy rozpuszczalnej, bez trwatych
liofilizowana zbrylen, dopuszczalne rozdrobnienie
2 | Barwa kawa rozpuszczalna rozpytowa | Brgzowa, praktycznie jednolita
kawa rozpuszczalna Brazowa, praktycznie jednolita 0PN-A-79011-2
aglomerowana
kawa rozpuszczalna Jasnobrgzowa do brgzowej, praktycznie
liofilizowana jednolita
3 | Zapach Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalnej,
niedopuszczalny zapach plesni, stechlizny i
inny obcy
Tablica 2 — Wymagania organoleptyczne po przyrzadzeniu naparu
Metody
Lp. Cechy Wymagania badan
wedtug
1 | Rozpuszczalnos$c¢ | kawa rozpuszczalna Proszek tatwo rozpuszczalny
w wodzie rozpytowa
kawa rozpuszczalna Aglomerat tatwo rozpuszczalny
aglomerowana PN-A-79011-2
kawa rozpuszczalna Krysztatki tatwo rozpuszczalne
liofilizowana
2 | Barwa Brgzowa
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3 | Klarownos¢ Klarowny roztwor, dopuszczalna koloidalna
zawiesina, dopuszczalny nieznaczny osad
na dnie naczynia i pierscien osadu na
$ciankach bocznych naczynia

PN-A-79011-2
4 | Smak i zapach Charakterystyczny dla kawy
rozpuszczalnej, bez zapachdéw i posmakéw
obcych
2.4 Wymagania fizykochemiczne
Wedtug Tablicy 3.
Tablica 3 — Wymagania fizykochemiczne
Lp. Cechy Wymagania Metody badan wedtug
1 | Zawarto$¢ wody, %(m/m), nie wiecej niz 50 PN-ISO 3726
' PN-ISO 11817
2 Zav.vallrtc.)_sc kofeiny w suchej masie, %(m/m) , nie 15 PN-A-94019
mniej niz
3 | Zawarto$¢ popiotu ogdélnego w suchej masie,%(m/m) od 6,0 do 14,0 PN-A-79011-8
4 | Dopuszczalna zawartos¢ catkowita glukoza 2,6
weglowodandéw w suchej masie, | catkowita ksyloza 0,6 PN-1SO 11292
%(m/m), nie wiecej niz catkowita fruktoza 1,0
5 [ Obecnos$¢ zanieczyszczeh mechanicznych niedopuszczalna
— T —— oY - PN-A-79011-2
6 | Obecnos¢ szkodnikdéw i ich pozostatosci niedopuszczalna

3 Masa netto

Masa netto powinna by¢ zgodna z deklaracjg producenta.

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

Dopuszczalna masa netto:

- 200g,
- 500g.
4 Trwatos¢
Okres minimalnej trwatosci powinien wynosic 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¢ z pkt. 6.1 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 1i 2.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Wedtug norm podanych w Tablicy 3.
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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
zapachow, sladow plesni i uszkodzen mechanicznych.

Opakowania powinny by¢é wykonane z materiatéw opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscig.

Nie dopuszcza sie stosowania opakowanh 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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