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НАЦІОНАЛЬНИЙ СТАНДАРТ УКРАЇНИ

_____________________________________________________________________________

КАВА СМАЖЕНА
Загальні технічні умови

Natural roasted coffee

General specifications

____________________________________________________________________________

                                                                                                                 Чинний від__________
1 СФЕРА ЗАСТОСУВАННЯ

Цей стандарт поширюються на каву смажену мелену та в зернах у т.ч декофеїнізовану, призначену для виготовлення гарячого напою кави (далі-кава). 

Каву смажену мелену та в зернах реалізовують в торгівельних мережі, системі громадського харчування, промисловій переробці, мережа ресторанного господарств та використовують для інших цілей.

2 НОРМАТИВНІ ПОСИЛАННЯ

У цьому нормативному документі є посилання на такі нормативні документи:

ДСТУ 7275:2012 Пакети з полімерних та комбінованих матеріалів. Загальні технічні умови

ДСТУ 7276:2012 Пачки з картону, паперу та комбінованих матеріалів. Загальні технічні умови

ДСТУ 7525:2014 Вода питна. Вимоги та методи контролювання якості

ДСТУ 7661:2014 Концентрати харчові. Правила приймання, відбирання та готування проб

ДСТУ 7670:2014 Сировина і продукти харчові. Готування проб. Мінералізація для визначання вмісту токсичних елементів

ДСТУ 7796:2015 Мішки паперові. Технічні умови

ДСТУ 8004:2015 Концентрати харчові. Методи визначання вологи

ДСТУ 8404:2015 Концентрати харчові. Методи визначання якості паковання, маси нетто, об’ємної маси, масової частки окремих компонентів, розміру окремих видів продукту та крупності помелу

ДСТУ OIML R 87:2017 (OIML R 87:2016, IDT) Кількість фасованого товару в упаковках

ДСТУ ISO 780-2001 (ISO 780:1997, IDT) Паковання. Графічне марковання щодо поводження з товарами

ГОСТ 14192-96 Маркировка грузо (Маркування вантажів)

Примітка. Чинність стандартів, на які є посилання в цьому стандарті, перевіряють згідно з офіційними виданнями національного органу стандартизації каталогом національних нормативних документів і щомісячними інформаційними покажчиками національних стандартів.

Якщо стандарт, на який є посилання, замінено новим або до нього внесено зміни, треба застосовувати новий стандарт, охоплюючи всі внесені зміни до нього.

3 ТЕРМІНИ ТА ВИЗНАЧЕННЯ

У цьому стандарті вживаються наступні терміни та позначення ними понять:

3.1 кава смажена в зернах

Харчовий продукт, який отримують під час обсмаження кавових зерен, без додавання будь-яких речовин, продуктів, домішок, на будь-якому етапі виробництва, які б могли вплинути на смако-ароматичні  властивості сировини та готового продукту.

3.2 кава смажена мелена

Харчовий продукт, який отримують під час обсмаження та подрібнення кавових зерен, без додавання будь-яких речовин, продуктів, домішок, на будь-якому етапі виробництва, що в свою чергу змогли б вплинути на смако-ароматичні  властивості сировини та готового продукту.

4. КЛАСИФІКАЦІЯ
 4.1 Смажену каву виробляєть двох видів:
· в зернах;

· мелена.
  4.2 Залежно від якості сировини смажена кава поділяється на наступні ґатунки:
 Кави в зернах:
· Specialty;
· Преміум;

· вищий;

· перший.

Кава мелена:
· Specialty;
· Преміум;

· вищий;

· перший;

· другий.

· мелена кава «по-турецьки» вищого ґатунку;

· мелена кава з цикорієм вищого, першого та другого  ґатунку.

4.3 Залежно від ступеня обсмаження смажену каву виробляють:

· - світлообсмажена;

· - середньообсмажена;

· - темнообсмажена; 

· - вищого ступеня обсмаження.

 4.4 Мелена  кава може  виготовлятися з додаванням ячменя, ржі, вівса, горіхів каштану, сої, та інших видів рослинної сировини, смако-ароматичних добавок, прянощів (імбиру, гвоздики, кориці, мускатного горіху тощо), із зазначенням відповідної інформації на споживчому покованні. 

4.5  Смажену каву в зернах ґатунку Specialty  виробляють із зеленої кави ґатунку Specialty  ботанічного виду Арабіка (Coffea Arabica Linney), що немає в своєму складі первинних дефектів зеленого зерна.

4.6 Смажену каву в зернах ґатунку Преміум виробляють із зеленої кави ґатунку Преміум ботанічного виду Арабіка (Coffea Arabica Linney) та/або Робуста (Coffea Canephora Pierre)  або їх суміші, дозволені в установленому порядку центральним органом виконавчої влади з питань охорони здоров'я України.

4.7 Смажена кава в зернах вищого ґатунку виробляється із зеленої кави вищого ґатунку ботанічного виду Арабіка (Coffea Arabica Linney) та/або Робуста (Coffea Canephora Pierre) із додаванням або без додавання кави ґатунку Преміум або їх суміші, дозволені в установленому порядку центральним органом виконавчої влади з питань охорони здоров'я України.

 4.8  Смажена кава в зернах першого ґатунку виробляється із зеленої кави першого ґатунку ботанічного виду Арабіка (Coffea Arabica Linney) та/або Робуста (Coffea Canephora Pierre) із додаванням або без додавання ґатунків  Преміум, та/або вищого ґатунку.

4.9    Смажену мелену каву сорту Specialty виробляють шляхом помелу кави в зернах Specialty
4.10  Смажену мелену каву сорту Преміум виробляють шляхом помелу кави в зернах  Преміум

4.11  Смажену мелену каву вищого ґатунку виробляють шляхом помелу кави в зернах Вищого ґатунку

4.12 Смажену мелену каву першого ґатунку виробляють шляхом помелу кави в зернах Першого ґатунку

4.13 Смажену мелену каву другого ґатунку виробляють шляхом помелу кави в зернах другого ґатунку ботанічного виду Арабіка (Coffea Arabica Linney) та/або Робуста (Coffea Canephora Pierre) із додаванням або без додавання кави ґатунків Преміум, та/або вищого, та/або першого ґатунку.
4.14 Мелену каву «по-турецьки» вищого ґатунку виробляють шляхом помелу кави в зернах Вищого гатунку. 
4.15  Мелена кава з цикорієм вищого ґатунку виготовляють з натуральної смаженої кави вищого ґатунку – не менш ніж 60%,  натуральної меленої кави першого ґатунку – не більше ніж 20%, та цикорію не більш ніж 20%.
4.16 Мелена кава з цикорієм першого ґатунку виготовляють з натуральної смаженої кави першого ґатунку – не менш ніж 80% та цикорію не більш ніж 20%.

4.17 Мелена кава з цикорієм другого ґатунку виготовляють з натуральної смаженої кави другого ґатунку – не менш ніж 80% та цикорію не більш ніж 20%.
 4.18 Назви кави та коди ДКПП згідно з ДК 016 [1] наведено у додатку А

 4.19  Характеристика натуральної смаженої кави

 4.19.1 За органолептичним показникам смажена кава повинна відповідати вимогам, вказаним в таблиці 1 та таблиці 2.

Таблиця 1. Органолептичні показники смаженої кави в зернах

	Найменування

показника
	Характеристика натуральної смаженої кави в зернах
	Метод контролювання

	
	Ґатунок
	

	
	Specialty
	Преміум
	Вищий
	Перший
	

	Зовнішній вигляд та колір
	Рівномірно обсмажені зерна, з матовою поверхнею та мінімальною кількістю дефектів ( відсутні первинні дефекти для  Specialty кави та допустимо до 5 % первинних дефектів у Преміум каві)

	Переважно

Рівномірно обсмажені зерна, з матовою або блискучою поверхнею


	Недостатньо

рівномірно обсмажені зерна, з матовою або блискучою поверхнею
	Візуальний

	
	та залишками оболонки кавових зерен

світло обсмажена - світло - коричневого  кольору з сухою поверхнею;

середньо обсмажена - від коричневого до  темно коричневого кольору, з матовою поверхнею;

темно обсмажена - темно коричневого або перехідного в чорно коричневі кольори,  з маслянистою поверхнею або слідами маслянистості;

вищого ступеня об смаження - чорного кольору на межі обвуглювання,  з блискучою маслянистою поверхнею.

Допускається наявність ломаних зерен та обломків зерна – не більше ніж 10 %
	

	
	в даний показник не входять порожні зерна – кавові зерна без внутрішньої частини.
ломане зерно – частина кавового зерна, яка дорівнює або більша половини цілого зерна.

уламок зерна – частина кавового зерна менша половини цілого зерна. 


	

	                                           Смак та аромат
	Смак та аромат  приємний, виражений,  з різноманітними відтінками, (кислуватий, гірко - в'яжучий та ін..) згідно властивостям сировини, з якої виготовляється кава, та/або використаних смако-ароматичних добавок, що зазначені на маркувані.
Не допускаються  сторонні присмаки та запахи
	Органолептичний


Таблиця 2 Органолептичні показники смаженої кави меленої

	Ґатунок
	Характеристика кави
	Метод аналізу

	
	мелена
	мелена з цикорієм
	мелена «по-турецьки»
	

	Specialty
Преміум

Вищий 

Перший  

Другий 


	Зовнішній вигляд


	Згідно з п.10.1 

	
	
	Порошок з включенням оболонки кавових зерен

світло обсмажена – порошок світло - коричневого  кольору;

середньо обсмажена – порошок від коричневого до  темно коричневого кольору;

темно обсмажена - темно коричневого або перехідного в чорно коричневі кольори;

вищого ступеня об смаження - чорного кольору на межі обвуглювання.
	Порошок коричневого кольору з включенням оболонки кавових зерен
	Порошок коричневого кольору з включенням оболонки кавових зерен
	

	
	
	Допускається неоднорідність кольору по інтенсивності, виключення сорт Specialty.
	
	
	

	Specialty
Преміум

Вищий 

Перший  

Другий 
	
	                                     Смак та аромат

Смак та аромат  приємний, виражений,  з різноманітними відтінками, (кислуватий, гірко - в'яжучий та ін..)

згідно властивостям сировини, з якої виготовляється мелена кава.

Не допускається сторонній присмак та запах
	Згідно з п.10.2


4.21.2 За фізико-хімічним показникам смажена кава повинна відповідати нормам, зазначеним у таблиці 3.
Таблиця 3 – Фізико-хімічні показники кави

	Найменування показника
	Норма для кави
	Метод аналізу

	
	в зернах, мелена,

мелена по 

«по-турецьки»
	мелена з цикорієм
	

	  Масова частка вологи,%, не більше:

при випусканні з виробництва

впродовж терміну зберігання  

Масова частка кофеїну ( у перерахунку на суху речовину),% не менше

Масова  частка кофеїну ( у перерахунку на суху речовину) для декофеїнізованої кави, %,  не більше

Масова частка загальної  золи, %, не більше

Масова частка золи, не розчинній у соляній кислоті, %, 

не більше

Масова частка екстрактивних речовин, %

Ступень помелу 

(для кави меленої та меленої з цикорієм): масова частка кави, яка пройшла крізь сито з проволоченої тканої сітки № 0,95

%,  не менше

для кави «по-турецьки»:

 масова доля кави, яка пройшла крізь сито з проволоченої тканої сітки № 0,95, %, 

не менше

 Масова частка металевих домішок (частинок не більше 0,3 мм у найбільшому лінійному вимірюванні) , %, 

не більше

 Сторонні домішки та шкідники


	4,0

7,0

0,7

0,3

5,0

0,2

20-30

90,0

98,5

5*10
[image: image1.wmf]4

-


Не допускаються
	4,0

7,0

0,6

0,3

5,5

0,3

30-40

90,0

-

5*10
[image: image2.wmf]4

-


Не

допускаються
	ДСТУ 8004
ДСТУ 4102

ДСТУ 4102

ДСТУ 2317

ДСТУ 2317

п. 10.3.5

п. 10.3.5

п. 10.3.5

ДСТУ 4913

ДСТУ 4912


5. ЗАГАЛЬНІ ТЕХНІЧНІ ВИМОГИ

5.1  Смажену каву виготовляють відповідно до вимог цього стандарту та вимог чинного законодавства України щодо безпечності та окремих показників якості харчових продуктів. Параметри безпечності натуральної смаженої кави регламентуються санітарними заходами, затвердженими в установленому порядку.

5.2 Для виготовлення смаженої кави використовують каву зелену в зернах – згідно з чинним нормативним документам. При додаванні будь-якої додаткової сировини на будь-якому етапі виробництва, що може вплинути на фізико-хімічні властивості готового продукту, має зазначатись на маркуванні.
6. ПАКУВАННЯ

6. 1 Смажену каву для роздрібної торгівлі пакують у:

- пачки з картону для складаних коробок із внутрішнім полімерним покриттям з термозварювальних матеріалів згідно з  ДСТУ 7276;

- пачки з картону типу хром-ерзацу  з внутрішнім полімерним покриттям з термозварювальних матеріалів згідно з ДСТУ 7276;

- пакети з паперу із полімерним покриттям згідно з  чинними нормативними документами;

- пакети з комбінованих термозварювальних матеріалів на основі алюмінієвої фольги або металізованої плівки згідно з  чинними нормативними документами;

- пакети із термозварювальних  плівкових матеріалів згідно з  чинними нормативними документами;

- банки металеві та комбіновані згідно з чинними нормативними документами;

- банки металеві збірні циліндричні, банки скляні, банки з полімерних матеріалів згідно з чинними нормативними документами;

– пакети або таблетки в монодозах (чалди), дріпи з двошарового перфо-паперу або інші види споживчої тари згідно з чинними нормативними документами.

       Допускається пакування смаженої кави в зернах у пакети згідно з  ДСТУ 7276  з поліетиленової плівки згідно з  ГОСТ 10354;

      6.2 Смажена кава для підприємств ресторанного господарства, на замовленням споживача та для промислової переробки пакують у:

- пакети згідно з  ДСТУ 7275 з поліетиленової плівки 

- пачки з картону, паперу та комбінованих матеріалів згідно з чинними нормативними документами;

- пакети з папіру мішкового  згідно з  чинними нормативними документами з внутрішнім пакетом із пергаменту згідно з чинними нормативними документами або підпергаменту згідно з чинними нормативними документами;

- мішки паперові з чотирьох слоїв згідно з  ДСТУ 7796 ;

- мішки-вкладиші плівкові (поліетиленові) згідно з  чинними нормативними документам, з послідуючим обов'язковим пакуванням у транспортну тару.

Допускається пакети зі смаженою кавою комплектувати та укладати в пачки з картону марки А згідно з  ДСТУ 7276 або типу хром-ерзацу, або інших марок згідно з чинним нормативним документом.

Допускається використовувати інші види тари, дозволенні до застосування у харчовій промисловості.

6.3 Допустимі нестачі у фактичному вмісті упакованої одиниці контролюють відповідно до ДСТУ OIML R 87 або [4] та зазначені у таблиці 4.

Таблиця 4 – Допустимі нестачі у фактичному вмісті упакованої одиниці 

	Номінальна кількість продукту (Qnоm),  г 
	Допустима нестача (Т)1

	
	відсотки від Qnоm
	г 

	Від 5 до 50 включно
	9,0
	-

	Понад  50 до 100  »
	-
	4,5

	»  100 до 200  »
	4,5
	-

	»200 » 300  »
	-
	9,0

	» 300 » 500 »
	3,0
	-

	» 500 » 1000 »
	-
	15,0

	» 1000 » 10000 »
	1,5
	-

	» 10000 » 15000 »
	-
	150,0

	» 15000
	1,0
	

	Примітка 1. Значення Т має  бути округлено до наступного значення, кратного 0,1 г, якщо  Qnоm менше або дорівнює 1000 г, та до наступного цілого  г, якщо  Qnоm  більше ніж 1000 г. 


6.4  Пакування в транспортну тару

  6.4.1Фасовану смажену каву пакують у транспортну тару:

- ящики з гофрованого картону  масою нетто до 50 кг згідно з чинними нормативними документами;

- ящики з деревини та деревинних матеріалів згідно з чинними нормативними документами;, ящики інвентарні масою нетто до 30 кг згідно з чинним нормативним документом.

   Фасовану смажену каву для ресторанного господарства, на замовленням споживача та промислової переробки пакують у:

- мішки паперові чотирьох слоїв масою нетто до 60 кг – перевезення автомобільним транспортом; для перевезення залізничним транспортом застосовують паперові мішки з п'ятьох, з шістьох слоїв або мішки з чотирьох слоїв, які вкладенні в мішки згідно з  чинними нормативними документами масою нетто до 60 кг.

- мішки масою нетто до 50 кг.

6.4.2  Межа допустимих позитивних відхилень вмісту нетто пакувальних одиниць від номінальної кількості не обмежується.

6.5 Пакувальні матеріали, споживча і транспортна тара, яку використовують для пакування натуральної смаженої кави, мають відповідати вимогам чинних нормативних документів згідно з якими їх виготовлено, а імпортовані- згідно з договором-контракту.
7. МАРКУВАННЯ
7.1 Маркують споживче пакування смаженої кави державною мовою та воно має відповідати вимогам Закону [1].

7.2 Мову маркування на упаковці продукції для експорту обумовлюють у договорі-контракті.

7.3 Нанесення маніпуляційних знаків здійснюють відповідно до вимог ГОСТ 14192 та ДСТУ ISO 780.

7.4 На кожну пакувальну одиницю транспортної тари наносять маркування, що характеризує продукт:

- найменування виробника, його товарний знак (при наявності) та адресу;

- найменування продукту;

- вид продукту;

- масу нетто пакувальної одиниці;

-масу брутто;

- кількість пакувальних одиниць;

- дату виробництва;

- термін та умови зберігання;

- номер партії;

- номер бригади;

- позначення цього стандарту (за необхідності).

8 ВИМОГИ БЕЗПЕКИ ТА ОХОРОНА ДОВКІЛЛЯ, УТИЛІЗУВАННЯ

8.1 Стічні води в процесі виробництва печива треба очищати відповідно  до вимог чинних нормативних документів. 

8.2 Викиди шкідливих речовин в атмосферу контролюють згідно з вимогами чинних нормативних документів.

8.3 Ґрунт від забруднення побутовими і промисловими  відходами охороняють відповідно до вимог чинних нормативних документів.

8.4 Утилізують неякісну продукцію та відходи відповідно до Закону [2] та постанови Кабінету Міністрів України №1120 [3].

8.5 Рівні шуму на робочих місцях мають відповідати санітарним нормам    ДСН 3.3.6.037 [7].

8.6 Вібраційна  безпека й санітарні норми вібрації на робочому місці мають відповідати вимогам чинного нормативного документа.

8.7 Освітлення робочих місць повинно відповідати санітарним нормам            ДБН В.2.5-28 [6].

 9  ПРАВИЛА ПРИЙМАННЯ

9.1 Правила приймання – за  ДСТУ 7661; 

9.2 Якість упаковки та маркування, масу нетто, органолептичні та фізико-хімічні показники (крім масової частки кофеїну, загальної золи та золи, яка нерозчинна в соляній кислоті) контролюють в кожній партії.

9.3 Масові частку  кофеїну, загальної золи та золи, яка нерозчинна в соляній кислоті, контролюють при суперечності в оцінці якості натуральної смаженої кави та в кожній контрактній партії зеленої кави.

9.4   Періодичність контролювання та перевірки вмісту токсичних елементів, пестицидів та мікотоксинів, радіонуклідів, здійснюють згідно з програмою, затвердженою підприємством і узгодженою з центральним органом виконавчої влади, що здійснює державну політику у сфері охорони здоров‘я.
9.5 При отриманні незадовільних результатів контролю показників якості та безпечності, проводять повторний контроль із нової вибірки подвоєного об’єму (масі), взятої з тої самої партії.

Результати повторного контролю є остаточними та розповсюджуються  на всю партію.

9.6 Кожну партію смаженої кави супроводжують декларацією чи посвідченням якості та безпечності, в якому виробник засвідчує відповідність її якості та безпечності вимогам цього стандарту.

10  МЕТОДИ КОНТРОЛЮВАННЯ

10.1 Відбирання і готування проб для органолептичного і фізико-хімічного контролювання здійснюють згідно з ДСТУ 7661, мінералізацію проб для визначання токсичних елементів — згідно з ДСТУ 7670. 

Зовнішній вигляд контролюють візуально, правильність пакування і маркування, масу нетто – згідно з ДСТУ 8404, органолептичні показники –згідно з п. 6.2, фізико-хімічні показники – згідно з таблицею 2.
Каву смажену в зернах попередньо розмелюють до ступеню помелу, що відповідає меленій каві для визначення органолептичних та фізико-хімічних показників.
10.2 Визначення органолептичних показників
 Метод полягає в оцінці зовнішнього вигляду та  кольору, аромату та смаку, визначенні масової частки ломаних зерен та уламків зерна.                                                                                                               10.2.1 Засоби вимірювання та допоміжні прилади  

Ваги лабораторні з граничною допустимою абсолютною похибкою однократного зважування не більше ± 0, 01 г. – згідно з чинним нормативним документом

Електроплитка побутова або пальник газовий – згідно з чинним нормативним документом

Стакани типу В (Н) – 1(2) – 250 ТХС – згідно з чинним нормативним документом

Циліндри 1(3) – 250 – згідно з чинним нормативним документом Стакан фарфоровий ,об´ємом 250 см
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 – згідно з чинним нормативним документом

Папір білий  – згідно з чинним нормативним документом 

Вода питна – згідно з ДСТУ 7525.

Палиці скляні –згідно з чинними нормативними документами.

Термометр рідинний скляний, діапазон вимірювання якого від 0 ºС до 100 ºС з ціною поділки шкали не більше 1 ºС –згідно з чинними нормативними документами.

Годинник пісочний на 5 хв. або секундомір механічний–згідно з чинними нормативними документами.

Допускається застосування інших вимірювань та допоміжних приладів, метрологічні та технічні характеристики яких не нижче вказаних.

10.2.2 Порядок проведення аналізу 

10.2.2.1 Зовнішній вигляд визначають наглядно днем  при яскравому розсіяному світлі чи люмінесцентному освітленні в частині об’єднаної проби продукту, який помістили на лист білого паперу рівним шаром .

10.2.2.2 Смак та аромат визначають органолептичним методом. Аромат визначають в сухому продукті та у напої. Смак визначають тільки у напої.

Для приготування напою наважку кави в кількості,  яка відповідає співвідношенню 8,0 г кави на 150 см
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 води, поміщають в чашку. Чашки мають бути чистими, сухими, без стороннього запаху, не мати тріщин та подряпин. Воду доводять до кипіння, попередньо нагрітим стаканом або циліндром відміряють потрібний об’єм води та вливають її в чашку з меленою кавою. Відразу же визначають аромат напою, злегка помішуючи вміст для того,щоб досягти осідання частинок кави на дно чашки. Дають напою відстоятися впродовж 5 хв. для осадження більшості крупних частинок. Частинки, які прилипли до стінок чашки, видаляють. Напій охолоджують до температури не більше 55 ºС, після чого визначають смак напою. 

Для визначення аромату та смаку напою, який потребує спеціального заварювання, напій готують рекомендованим способом (наприклад, в кавоварках еспресо).

10.2.2.3 Для визначення масової частки зламаних зерен та обломків зерна беруть наважку кави в зернах масою 100,0 г, поміщають рівним шаром на лист білого паперу та днем при яскравому розсіяному світлі чи люмінесцентному освітленні проводять розбір наважки вручну, відбираючи ломані зерна та уламки зерна, котрі потім зважують. Результат зважування записують з точністю до першого десяткового знаку. 

10.2.3 Обробка результатів вимірювань 

  Масову частку ломаних зерен та уламків зерна Х
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 - маса ломаних зерен та уламків зерна, г
[image: image8.wmf]

 EMBED Equation.3 [image: image9.wmf]
       m - маса наважки кави, г.

   За кінцевий результат приймають середньоарифметичне значення двох паралельних визначень. Результат обчислень округляють до першого десяткового знаку.

   Межа повторності (допустиме абсолютне розходження між двома паралельними визначеннями, які отримали в умовах повторності) – 2,5 % абс. при Р= 0,95

10.3 Визначення фізико-хімічних показників
10.3.1 Визначення масової долі вологи – згідно з ДСТУ 8004. При визначенні масової частки вологи допускається замість сушильної шафи використовувати галогенний аналізатор вологовмісту типу HR73, HG53 («Mettler - Toledo AG») або аналогічні у відповідності до інструкції до приладу.

10.3.1.1 Визначення масової частки вологи в натуральній смаженій каві допускається не проводити.

10.3.2 Визначення масової частки кофеїну – згідно з чинним нормативним документом.

10.3.3 Визначення масової частки загальної золи та золи, яка нерозчинна в соляній кислоті – згідно з чинним нормативним документом.

10.3.4 Визначення масової частки екстрактивних речовин: 

10.3.4.1 Визначення масової частки екстрактивних речовин висушуванням Метод полягає на вилучені екстрактивних речовин з наважки аналізованої кави кип'ятінням її водою. Масу вилучених екстрактивних речовин після випарювання води визначають зважуванням .

Метод застосовується при розбіжностях по показнику масової частки екстрактивних речовин.

10.3.4.1 Засоби вимірювань та допоміжні прилади: 

Ваги лабораторні з граничною допустимою абсолютною похибкою однократного зважування не більше ± 0, 001 г – згідно з чинним нормативним документом..

Електроплитка побутова за ГОСТ 14919 або пальник газовий – згідно з чинним нормативним документом..

Шафа сушильна електричний діапазон нагріву від     40 ºС до 150 ºС за – згідно з чинним нормативним документом.

Ексикатор – згідно з чинним нормативним документом.

Стакани В (Н) – 1(2) – 300 – згідно з чинним нормативним документом.Воронки В – 36 – 80 ХС – згідно з чинним нормативним документом.

Піпетки 2(3) – 2 – 25 – згідно з чинним нормативним документом.

Колби Кн – 1(2) – 250-19/26 (34) ТС – згідно з чинним нормативним документом.

Колби мірні 1(2) – 200-2 – згідно з чинним нормативним документом.

Чашки випарні 1 – згідно з чинним нормативним документом.

Термометр рідинний скляний, діапазон вимірювання якого від 0 ºС до 100 ºС з ціною поділки шкали не більше 1 ºС – згідно з чинним нормативним документом.

Годинник пісочний на 5 хв. або секундомір механічний– згідно з чинним нормативним документом..

Папір фільтрувальний лабораторний – згідно з чинним нормативним документом.

Палиці скляні згідно з чинними нормативними документами– згідно з чинним нормативним документом..

Вода дистильована за ДСТУ ISO 3696.

Баня водяна– згідно з чинним нормативним документом. 

Допускається застосування інших вимірювань та допоміжних приладів, метрологічні та технічні характеристики яких не нижче вказаних.

10.3.4.1.2 Підготовка до проведення аналізу

Наважку кави масою 10,00 г поміщають у стакан,заливають 100-150 см
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 кип'ячої води та кип'ятять 5 хв.

Після кип'ятіння вміст стакану зливають через воронку в мірну колбу. Частинки кави ,які прилипли до стінок склянки, переносять до колби за допомогою дистильованої води та скляної палиці з гумовим наконечником.

Мірну колбу з вмістом охолоджують до 20 ºС та доливають дистильовану воду до помітки , далі вміст колби збовтати та відстояти 2-3 хв. Після відстоювання частину рідини (75-100 см
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) фільтрують крізь подвійний складчастий фільтр у суху колбу. Отриманий екстракт використовують для аналізу.

Чисту випарну чашку нагрівають у сушильній шафі при температурі 100 ºС -105 ºС упродовж 1год. та після охолодження в ексикаторі зважують. Результат зважування записують з точністю до другого десяткового знаку. 

10.3.4.1.3 Порядок проведення аналізу:

25 см
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 екстракту переносять за допомогою піпетки у попередньо підготовлену та зважену чашку та випарюють на водяній бані. Отриманий залишок висушують у сушильній шафі при температурі 90 ºС -95 ºС упродовж 2,5 год. та після охолодження в ексикаторі зважують. 

Результат зважування записують з точністю до другого десяткового знаку. 

10.3.4.1.4 Обробка результатів вимірювань

Масову частку екстрактивних речовин Х
[image: image13.wmf]2

, %, у перерахунку на суху речовину обчислюють за формулою :
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Де,    m - маса сухого залишку, г;

         V
[image: image15.wmf]- об'єм екстракту в мірній колбі, см
[image: image16.wmf]3

;

         m - маса наважки кави, г ;

         V
[image: image17.wmf]1

 -
[image: image18.wmf] об’єм екстракту, який висушують, см
[image: image19.wmf]3

;

         W - масова частка вологи аналізованої наважки кави, %.

При постійних значеннях об'єму екстракту в мірній колбі (200 см
[image: image20.wmf]3

), маси наважки кави (10,00 г) та об'єму екстракту, який висушують (25 см
[image: image21.wmf]3

) ця формула має вигляд : 
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За кінцевий результат приймають середньоарифметичне значення двох паралельних визначень. Результат обчислень округляють до першого десяткового знаку.

Межа відтворення (допустиме абсолютне розходження між двома результатами ,отриманими в умовах відтворення) - 1,2, %, абс. при Р=0,95.

Границя абсолютної похибки вимірювань масової частки екстрактивних речовин у перерахунку на суху речовину - ± 0,8 % абс. при Р= 0,95.

10.3.4.2 Визначення масової частки екстрактивних речовин рефрактометром

Метод полягає у визначенні залежності між концентрацією та показником заломлення водних розчинів екстрактивних речовин.

10.3.4.2.1 Засоби вимірювань та допоміжні прилади:

Рефрактометр лабораторний з границею допустимої похибки показника заломлення не більше 2*10
[image: image23.wmf]4

-

.

Ваги лабораторні з границею допустимої абсолютної похибки однократного зважування не більше ± 0, 001г– згідно з чинним нормативним документом..

Електроплитка побутова або пальник газовий – згідно з чинним нормативним документом..

Стакани В (Н) – 1(2) – 300  ТС – згідно з чинним нормативним документом.

Воронки В – 36 – 80 ХС за – згідно з чинним нормативним документом.

Колби Кн – 1(2) – 250-19/26 (34) ТС – згідно з чинним нормативним документом.

Колби мірні 1(2) – 200-2 – згідно з чинним нормативним документом.

Папір фільтрувальний лабораторний – згідно з чинним нормативним документом.

Термометр рідинний скляний, діапазон вимірювання якого від 0 ºС до 100 ºС з ціною поділки шкали не більше 1 ºС – згідно з чинним нормативним документом.

Палиці скляні – згідно з чинним нормативним документом.

Вода дистильована  за ДСТУ ISO 3696.

Допускається застосування інших вимірювань та допоміжних приладів, метрологічні та технічні характеристики яких не нижче вказаних.

10.3.4.2.2 Порядок проведення аналізу

   1-2 каплі екстракту, приготовленого по 10.3.4.1.2, наносять на призму рефрактометра. Помічають показник заломлення розчину по лівій шкалі рефрактометра та температуру, при якій проводять вимірювання. Показник заломлення розчину визначають не менше двох разів з новими порціями розчину та отримають середньоарифметичне значення показника заломлення розчину.

   Одночасно визначають показник заломлення дистильованої води при тій же самій температурі. При температурі 20 ºС показник заломлення дистильованої води дорівнює 1, 3330. Якщо температура, при якій проводять вимірювання, нижча або вища 20 ºС, то користуються довідковою таблицею показника заломлення дистильованої води в залежності від температури.

10.3.4.2.3 Обробка результатів вимірювань

  Масову частку екстрактивних речовин Х
[image: image24.wmf]3

, %, у перерахунку на суху речовину, обчислюють за формулою:

Х
[image: image25.wmf]3

= К*(А-Б)*10
[image: image26.wmf]4

-


де,

  К – коефіцієнт перерахунку показника заломлення на відсотковий вміст екстрактивних речовин, який дорівнює 1,15, встановлений експериментальним шляхом на основі паралельних визначень масової частки екстрактивних речовин рефрактометром та методом висушування ;

  А – показник заломлення аналізованого  екстракту при температурі вимірювання ;

 Б - показник заломлення дистильованої води при температурі вимірювання.

За кінцевий результат приймають середньоарифметичне значення двох паралельних визначень. Результат обчислень округляють до першого десяткового знаку.

Межа повторності (допустиме абсолютне розходження між двома паралельними визначеннями, які отримали в умовах повторності) – 0,3 % абс. при Р= 0,95.

Межа відтворення (допустиме абсолютне розходження між двома результатами ,отриманими в умовах відтворення) – 0,5 % абс. при 

Р= 0,95.

Границя абсолютної похибки вимірювань масової частки екстрактивних речовин у перерахунку на суху речовину  ± 0,35 % абс. при Р= 0,95.

 10.3.5 Визначення ступеня помелу

10.3.5.1 Засоби вимірювань та допоміжні прилади

- Ваги лабораторні з границею допустимої абсолютної похибки однократного зважування не більше ± 0,1г– згідно з чинним нормативним документом..

- Сито з отворами діаметром 0,95 мм– згідно з чинним нормативним документом..

- Розсів лабораторний частотою обертання 160 - 200 об/хв– згідно з чинним нормативним документом.. 

- Годинник – згідно з чинним нормативним документом.

Допускається застосування інших вимірювань та допоміжних приладів, метрологічні та технічні характеристики яких не нижче вказаних.

10.3.5.2 Порядок проведення аналізу
На сито з глухим дном поставити сито з отворами діаметром 0,95 мм, на яке насипають наважку меленої кави масою 100 г та закривають кришкою. Сито закріплюють на платформі розсіву та просіюють каву впродовж 8 хв. Потім просіювання завершують, злегка постукують по ободу сита та продовжують просіювати впродовж 2 хв. Масу кави, яка пройшла крізь сито, визначають зважуванням.

10.3.5.3. Обробка результатів вимірювання. 

Масову частку меленої кави Х
[image: image27.wmf]4

,%, яка пройшла крізь сито з отворами діаметром 0,95 мм, обчислюють за формулою :
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 - маса кави, яку пройшла крізь сито з отворами   діаметром 0,95 мм, г ;

m - маса наважки кави, г.

   За кінцевий результат приймають середньоарифметичне значення двох паралельних визначень. Результат обчислень округляють до першого десяткового знаку.

   Межа повторності (допустиме абсолютне розходження між двома паралельними визначеннями, які отримали в умовах  повторності) – 2,5 % абс. при Р= 0,95.

10.4 Визначення металевих домішок –– згідно з чинним нормативним документом.

10.5 Визначення сторонніх домішок та шкідників– згідно з чинним нормативним документом.

10.6 Визначення якості упаковки , маркування та маси нетто – згідно з чинним нормативним документом.

  11  ПРАВИЛА ТРАНСПОРТУВАННЯ ТА ЗБЕРІГАННЯ

11.1  Каву смажену транспортують усіма видами транспорту в критих транспортних засобах згідно з правилами перевезення вантажів, чинних для цього  транспорту.

11.2 Заборонено використовувати транспортні засоби, в яких перевозили отруйні речовини та вантажі з різким запахом, а також транспортувати печиво разом з продуктами, що мають специфічний запах.

11.3 Упаковану продукцію зберігають у сухих, добре вентильованих та захищених від прямих сонячних променів приміщеннях, які не мають стороннього запаху за відносної вологості повітря не вище 75%.

11.4 Заборонено зберігати каву смажену зі швидкопсувними продуктами, а також із товарами зі специфічним запахом.

11.5 Недопустимо провітрювати складські приміщення у вогку погоду після дощу. 

12 ГАРАНТІЇ ВИРОБНИКА

12.1 Оператор ринку гарантує відповідність кави смаженої вимогам цього стандарту в разі дотримання умов транспортування та зберігання.

12.2 Термін придатності, умови зберігання та транспортування продукції встановлює виробник на конкретний вид кави смаженої відповідно до чинного законодавства України.

12.4 Рекомендовані терміни придатності кави смаженої з дня виготовлення зазначені в Додатку Б.
ДОДАТОК А
 (довідковий) 


Коди продукції згідно з ДК 016 

	Найменування продукції
	Код ДК СРС

	Кава смажена без кофеїну

Кава смажена з кофеїном
	10.83.11-70.00
10.83.11-50.00



ДОДАТОК Б

(довідковий)
Рекомендовані терміни зберігання смаженої кави

	Вид паковання
	Термін зберігання, міс

	
	кава в зернах
	кава мелена
	кава мелена з цикорієм
	кава мелена з добавками
	кава мелена «по-турецьки»

	Мішки паперові з чотирьох слоїв, мішки та пакети з плівки,пакети з паперу мішечного з внутрішнім пакетом із пергаменту або під пергаменту, банки комбіновані
	6
	5
	6
	5
	4

	Пакети паперові з полімерного покриття
	9
	7
	8
	7
	5

	Пачки з картону з внутрішнім покриттям термозварювальних матеріалів
	10
	8
	9
	8
	6

	Пакети з термозварювальних 

готівкових матеріалів
	12
	9
	10
	9
	7

	Пакети з комбінованих термозварювальних матеріалів на основі алюмінієвої фольги або металізованої плівки, банки металеві, скляні, полімерні
	18
	12
	12
	12
	12

	Пакети, дріпи або таблетки в монодозах (чалди) з двошарового перфо-паперу
	
	9
	10
	9
	7


ДОДАТОК В

(довідковий)

БІБЛІОГРАФІЯ

1 Закон України «Про інформацію для споживачів щодо харчових продуктів» 

2 Закон України «Про вилучення з обігу, переробки, утилізацію, знищення

або подальше використання неякісної та небезпечної продукції»

3 Постанова Кабінету Міністрів України № 1120 від 13.07.2000 «Про затвердження Положення про контроль за транскордонними перевезеннями небезпечних відходів та їх утилізацією/видалення і Жовтого та Зеленого переліків відходів»

4 Постанова Кабінету Міністрів України № 1193 від 16.12.2015 «Про затвердження Технічного регламенту щодо деяких товарів, які фасують за масою та об’ємом у готову упаковку»

5 ДК 016:2010 Державний класифікатор продукції та послуг

6 ДБН В.2.5- 28–2018 Природне та штучне освітлення

7 ДСН 3.3.6.037–99 Санітарні норми виробничого шуму, ультразвуку та інфразвуку
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