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Ze względu na to, że spożycie herbaty w Polsce stale wzrasta stąd bardzo istotnym 
problemem jest jej jakość. Chodzi o to, by produkt dotarł do odbiorcy na poziomie jakości nie 
niższym w stosunku do poziomu początkowego, a więc by w czasie transportu, czynności 
manipulacyjnych i przechowywania jakość nie uległa obniżeniu.

Celem niniejszej pracy była ocena jakości herbat znajdujących się w obrocie detalicznym i 
najczęściej kupowanych przez konsumentów. Były to herbaty: Pickwick Tea, De Yunnan, 
Madras, MK Classique, Ceylon, Indyjska, Earl Grey i Popularna.

Przeprowadzono ocenę sensoryczną i badania fizykochemiczne. Oznaczono zawartość 
wody, wyciągu wodnego, garbników, teiny, łodyżek oraz obecność sztucznego barwienia i 
domieszek liści herbaty ekstrahowanej.

Po przeprowadzeniu oceny sensorycznej wśród badanych herbat najniżej oceniono herbatę 
De Yunnan, dla której wyróżnik jakości całkowitej wyniósł 2,71 pkt., natomiast najwyżej 
oceniono herbatę Earl Grey - 3,98 pkt. Napary badanych herbat charakteryzowały się brakiem 
odpowiedniego aromatu, goryczki, niewłaściwym tzw. pustym smakiem.

W badanych herbatach zawartość wody wynosiła 6,2-8,6%, wyciągu wodnego 21,6-81,2%, 
teiny 1,9-3,5%, a łodyżek 7,9-40,0%. W ocenianych herbatach nie stwierdzono obecności 
domieszek liści herbaty ekstrahowanej, natomiast sztuczne barwienie wykryto w herbacie 
Indyjskiej, którą należy zdyskwalifikować i nie dopuścić do obrotu.

Na podstawie przeprowadzonych badań można stwierdzić, że do Polski sprowadzana jest 
herbata gorszej jakości, otrzymywana ze starszych liści krzewu herbacianego. H
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9. JAKOŚĆ CZIPSÓW ZIEMNIACZANYCH 
Z PRODUKCJI 1994

Polski rynek żywnościowy został znacznie wzbogacony o artykuły typu przekąskowego, jak 
różnego rodzaju czipsy ziemniaczane i chrupki. Znaczna ilość tych wyrobów pochodzi już od 
producentów krajowych. Czy dorównują one jakością produktom dostarczonym do sieci 
detalicznej przez producentów zagranicznych?

Celem pracy było porównanie jakości czipsów różnego asortymentu wyprodukowanych w 
Polsce w roku 1994.

Do badań użyto próby czipsów ośmiu następujących asortymentów: z papryką I, z papryką
II, z papryką III, z solą I, z solą II, faliste z solą, z bekonem i z ostrą przyprawą. Łącznie 
przebadano 380 prób czipsów pobieranych do analizy laboratoryjnej bezpośrednio z taśmy 
produkcyjnej, systematycznie w przeciągu całego roku.

W czipsach oznaczono wilgotność, zawartość tłuszczu, barwę przy użyciu skali PCI oraz 
smak, zapach, barwę i konsystencję czipsów organoleptycznie.

Stwierdzono, że badane opakowania czipsów miały prawidłowy zgrzew, wypełnienie, 
nadruk i oznakowanie. Również masa netto czipsów przekraczała na og,ół deklarowaną 
wielkość. Wilgotność czipsów, z wyjątkiem 11 prób była zgodna z normą i miały one 
odpowiednią barwę. 74% przebadanych czipsów zawierało tłuszcz w granicach 33-40%, a tylko



„Żywność. Technologia. Jakość.” 2 (3), 1995 127

2% zawierało powyżej 45% tłuszczu. Większość prób czipsów, bo 308 na 380 przebadanych, 
charakteryzowało się bardzo dobrą jakością, ocenioną organoleptycznie w skali 5-punktowej, 
powyżej 4,5 punktów. Biorąc pod uwagę wszystkie badane cechy czipsów stwierdzono, że 
nieco gorszą jakością w porównaniu z innymi badanymi rodzajami czipsów cechowały się 
czipsy z papryką II i czipsy faliste z solą. H
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10. POZOSTAŁOŚCI AZOTYNÓW I AZOTANÓW 
W PRODUKTACH MIĘSNYCH W 1994 R.

Pozostałości azotynów i azotanów w peklowanych wyrobach mięsnych przedstawiono na 
podstawie badań wykonywanych w PlWet. i laboratoriach WIS w 1994 r. Azotan sodowy 
stosować można do produkcji wędlin surowych wędzonych typu salami w ilości 0,4 g/kg 
(razem azotany i azotyny, w tym azotynów nie więcej niż 0,06 g/kg, a NaNC>2 w postaci 
mieszaniny z NaCl o zawartości NaNOz 0,5-0,6% w ilości do 0,125 g/kg (razem azotany i 
azotyny) do wyrobu wędlin, konserw peklowanych pasteryzowanych, a do konserw 
sterylizowanych - 0,05 g/kg (MP Nr 22 z 11.V.1993). Badania wykonywano zgodnie z 
PN-74/A-82114. Przebadano 82 asortymenty wędlin, konserw i wyrobów wędliniarskich. Na 
ogólną liczbę 11878 badanych prób w 595 stwierdzono przekroczenie dopuszczalnej zawartości 
sumy azotanów (wyrażonych jako azotyn) i azotynów tj. 125 mg/kg, co stanowi 5,0%. 
Najwięcej pozostałości azotanów stwierdzono w kiełbasie wiejskiej 56,1+20,9 mg/kg, (w 
zakresie od 0 do 2312 mg/kg) oraz senatorskiej 50,8±20,6 mg/kg. Tak wysoki poziom 
azotanów w badanych wyrobach, świadczyć może o nielegalnym stosowaniu saletry lub że 
proces produkcji nie zapewnia właściwego potencjału oksydoredukcyjnego mięsa, w wyniku 
czego dochodzi do utlenienia azotynów zamiast ich redukcji. Najmniej azotanów tj. 5,9±4,9 
mg/kg stwierdzono w kiełbasie cytrynowej. Średnie zawartości azotanów w konserwach 
wahały się od 3,6±2,4 mg/kg w konserwie popularno-wołowej, do 38,4±18,5 mg/kg w 
konserwie typu łopatka mielona sterylizowana. Wyniki badań wykazały że najmniej 
pozostałości azotynów wykazano w kiełbasie typu salami tj. 7,9±6,6 mg/kg, a najwięcej we 
frankfuterkach - 76,3±81,7 mg/kg. W przypadku frankfuterek otrzymane wartości mieściły się 
w granicach od 4,4 do 416 mg/kg. Za niezdatne do spożycia uznano więc 18,2% partii 
produkcyjnych. W konserwach mięsnych najmniej azotynów stwierdzono w gulaszu 
turystycznym 7,9±2,5 mg/kg, a najwięcej w szynce mielonej 64,7±54,2 mg/kg. Mimo 
stwierdzanych przekroczeń dopuszczalnej zawartości sumy azotanów i azotynów, średnie 
zawartości tych soli są niższe od stwierdzanych w latach poprzednich, gdzie średnia zawartość 
np. azotanów w wędzonkach wynosiła 177 mg/kg, a w wędlinach od 130 do 250 mg/kg. H


