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Ze wzgledu na to, Zze spozycie herbaty w Polsce stale wzrasta stad bardzo istotnym
problemem jest jej jako§¢. Chodzi o to, by produkt dotart do odbiorcy na poziomie jakoSci nie
nizszym w stosunku do poziomu poczatkowego, a wigc by w czasie transportu, czynnosci
manipulacyjnych i przechowywania jako$¢ nie ulegla obnizeniu.

Celem niniejszej pracy byfa ocena jakosci herbat znajdujacych si¢ w obrocie detalicznym i
najcz¢Sciej kupowanych przez konsumentéw. Byly to herbaty: Pickwick Tea, De Yunnan,
Madras, MK Classique, Ceylon, Indyjska, Earl Grey i Popularna.

Przeprowadzono ocen¢ sensoryczna i badania fizykochemiczne. Oznaczono zawarto$¢
wody, wyciggu wodnego, garbnikéw, teiny, lodyZzek oraz obecno$¢ sztucznego barwienia i
domieszek liSci herbaty ekstrahowanej.

Po przeprowadzeniu oceny sensorycznej wiréd badanych herbat najnizej oceniono herbate
De Yunnan, dla ktérej wyréznik jakosSci catkowitej wyniést 2,71 pkt., natomiast najwyzej
oceniono herbate Earl Grey - 3,98 pkt. Napary badanych herbat charakteryzowaly si¢ brakiem
odpowiedniego aromatu, goryczki, niewlasciwym tzw. pustym smakiem.

W badanych herbatach zawarto$¢ wody wynosila 6,2-8,6%, wyciagu wodnego 21,6-81,2%,
teiny 1,9-3,5%, a lodyzek 7,9-40,0%. W ocenianych herbatach nie stwierdzono obecnosci
domieszek liSci herbaty ekstrahowanej, natomiast sztuczne barwienie wykryto w herbacie
Indyjskiej, ktora nalezy zdyskwalifikowac i nie dopusci¢ do obrotu.

Na podstawie przeprowadzonych badafi mozZna stwierdzié¢, Ze do Polski sprowadzana jest
herbata gorszej jakosci, otrzymywana ze starszych lisci krzewu herbacianego. |
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9. JAKOSC CZIPSOW ZIEMNIACZANYCH
Z. PRODUKCJI 1994

Polski rynek zywno$ciowy zostat znacznie wzbogacony o artykuly typu przekaskowego, jak
réznego rodzaju czipsy ziemniaczane i chrupki. Znaczna ilo$¢ tych wyrobéw pochodzi juz od
producentéw krajowych. Czy doréwnuja one jakoScia produktom dostarczonym do sieci
detalicznej przez producentéw zagranicznych?

Celem pracy byto poréwnanie jakosci czipséw réznego asortymentu wyprodukowanych w
Polsce w roku 1994.

Do badafi uzyto proby czipséw o§miu nastgpujacych asortymentéw: z papryka I, z papryka
II, z papryka III, z sola I, z sola 1I, faliste z sola, z bekonem i z ostra przyprawa. Lacznie
przebadano 380 préb czipséw pobieranych do analizy laboratoryjnej bezposrednio z tasmy
produkcyjnej, systematycznie w przeciagu catego roku.

W czipsach oznaczono wilgotnosé, zawarto§é tluszezu, barwe przy uzyciu skali PCl oraz
smak, zapach, barwg i konsystencjg czipsOw organoleptycznie.

Stwierdzono, ze badane opakowania czipséw mialy prawidtowy zgrzew, wypehienie,
nadruk i oznakowanie. RéwnieZz masa netto czipséw przekraczala na ogét deklarowang
wielkos¢. Wilgotno$¢ czipsow, z wyjatkiem 11 préb byla zgodna z norma i mialy one
odpowiednia barwe. 74% przebadanych czipséw zawieralo thuszcz w granicach 33-40%, a tylko
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2% zawieralo powyzej 45% thuszczu. WigkszoS¢ préb czipséw, bo 308 na 380 przebadanych,
charakteryzowalo si¢ bardzo dobra jakoScia, oceniona organoleptycznie w skali S-punktowej,
powyzej 4,5 punktéw. Biorac pod uwage wszystkie badane cechy czipséw stwierdzono, ze
nieco gorsza jako$cia w poréwnaniu z innymi badanymi rodzajami czipséw cechowaly si¢
czipsy z papryka Il i czipsy faliste z sola. ||
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10. POZOSTAL.OSCI AZOTYNOW I AZOTANOW
W PRODUKTACH MIESNYCH W 1994 R.

Pozostalosci azotynéw i azotandw w peklowanych wyrobach mi¢snych przedstawiono na
podstawie badaii wykonywanych w PIWet. i laboratoriach WIS w 1994 r. Azotan sodowy
stosowa¢ mozna do produkcji wedlin surowych wedzonych typu salami w ilo$ci 0,4 g/kg
(razem azotany i azotyny, w tym azotyndw nie wigcej niz 0,06 g/kg, a NaNO2 w postaci
mieszaniny z NaCl o zawartosci NaNOz 0,5-0,6% w ilosci do 0,125 g/kg (razem azotany i
azotyny) do wyrobu wedlin, konserw peklowanych pasteryzowanych, a do Kkonserw
sterylizowanych - 0,05 g/kg (MP Nr 22 z 11.V.1993). Badania wykonywano zgodnie z
PN-74/A-82114. Przecbadano 82 asortymenty wedlin, konserw i wyrobow wedliniarskich. Na
og6lna liczbg 11878 badanych préb w 595 stwierdzono przekroczenie dopuszczalnej zawartosci
sumy azotanéw (wyrazonych jako azotyn) i azotynéw tj. 125 mg/kg, co stanowi 5,0%.
Najwigcej pozostalo$ci azotanéw stwierdzono w kietbasie wiejskiej 56,1+20,9 mg/kg, (w
zakresic od 0 do 2312 mg/kg) oraz senatorskiej 50,8+£20,6 mg/kg. Tak wysoki poziom
azotanéw w badanych wyrobach, swiadczy¢ moze o nielegalnym stosowaniu saletry Iub ze
proces produkcji nie zapewnia wlasciwego potencjalu oksydoredukcyjnego migsa, w wyniku
czego dochodzi do utlenienia azotynéw zamiast ich redukcji. Najmniej azotandw tj. 5,9+4,9
mg/kg stwierdzono w kielbasie cytrynowej. Srednic zawartosci azotanéw w konserwach
wahaty sie od 3,6x2,4 mg/kg w konserwie popularno-wolowej, do 38,4x18,5 mg/kg w
konserwie typu lopatka miclona sterylizowana. Wyniki badain wykazaly ze najmniej
pozostalosci azotynéw wykazano w kielbasie typu salami tj. 7,9+6,6 mg/kg, a najwiecej we
frankfuterkach - 76,3+81,7 mg/kg. W przypadku frankfuterek otrzymane wartosci miescily si¢
w granicach od 4,4 do 416 mg/kg. Za niezdatne do spozycia uznano wigc 18,2% partii
produkcyjnych. W konserwach migsnych najmniej azotynéw stwierdzono w gulaszu
turystyczaym 7,9+2,5 mg/kg, a najwigcej w szynce mielonej 64,7+54,2 mg/kg. Mimo
stwierdzanych przekroczefi dopuszczalnej zawartoSci sumy azotandéw i azotyndéw, $rednie
zawartoSci tych soli sa nizsze od stwierdzanych w latach poprzednich, gdzie Srednia zawartos$é
np. azotanéw w wedzonkach wynosifa 177 mg/kg, a w wedlinach od 130 do 250 mg/kg. Il



