INSPEKTORAT WSPARCIA SIŁ ZBROJNYCH
SZEFOSTWO SŁUŻBY ŻYWNOŚCIOWEJ
minimalne wymagania jakościowe
kawa rozpuszczalna 

	
	


1 Wstęp

1.1 Zakres 
Niniejszymi minimalnymi wymaganiami jakościowymi objęto wymagania, metody badań oraz warunki przechowywania i pakowania kawy rozpuszczalnej.

Postanowienia minimalnych wymagań jakościowych wykorzystywane są podczas produkcji i obrotu handlowego kawy rozpuszczalnej przeznaczonej dla odbiorcy.
1.2 Dokumenty powołane
Do stosowania niniejszego dokumentu są niezbędne podane niżej dokumenty powołane. Stosuje się ostatnie aktualne wydanie dokumentu powołanego (łącznie ze zmianami):

· PN-A-94019 Kawa rozpuszczalna - Wymagania i metody badań
· PN-ISO 3726 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie ubytku masy w temperaturze 70 stopni C pod zmniejszonym ciśnieniem
· PN-ISO 11292 Kawa rozpuszczalna - Oznaczanie zawartości wolnych cukrów oraz całkowitej zawartości cukrów po hydrolizie - Metoda z zastosowaniem wysoko sprawnej chromatografii anionowymiennej

· PN-ISO 11817 Kawa palona mielona - Oznaczanie zawartości wody - Metoda Karla Fischera (Metoda odwoławcza)

· PN-A-79011-2 Koncentraty spożywcze - Metody badań - Badania organoleptyczne, sprawdzanie stanu opakowań, oznaczanie zanieczyszczeń

· PN-A-79011-8 Koncentraty spożywcze - Metody badań - Oznaczanie zawartości popiołu ogólnego i popiołu nierozpuszczalnego w 10 procentowym (m/m) roztworze kwasu chlorowodorowego
1.3 Określenie produktu
1.3.1 

Kawa rozpuszczalna
Suchy, rozpuszczalny w wodzie produkt otrzymany metodami fizycznymi wyłącznie z kawy palonej, 
z użyciem wody jako jedynego czynnika ekstrahującego, nie pochodzącego z kawy.
1.3.2

Kawa rozpuszczalna rozpyłowa

Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas którego ekstrakt kawy w stanie ciekłym jest rozpylany do gorącej atmosfery i przez odparowanie wody przekształcony w suche cząstki. 

1.3.3

Kawa rozpuszczalna aglomerowana

Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas którego wysuszone cząstki kawy rozpuszczalnej rozpyłowej(1.3.2) są łączone ze sobą w celu uzyskania większych cząstek.

1.3.4

Kawa rozpuszczalna liofilizowana

Kawa rozpuszczalna(1.3.1) otrzymana w wyniku procesu, podczas którego  produkt w stanie ciekłym zostaje zamrożony, a powstały lód usuwany przez sublimację.

2 Wymagania
2.1 Wymagania ogólne

Produkt powinien spełniać wymagania aktualnie obowiązującego prawa żywnościowego.

2.2 Skład surowcowy 
100% kawa Arabica
2.3 Wymagania organoleptyczne

Według Tablicy 1 i 2.
Tablica 1 – Wymagania organoleptyczne przed przyrządzeniem naparu
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1

	Wygląd
	kawa rozpuszczalna rozpyłowa
	Proszek drobnoziarnisty bez trwałych zbryleń
	PN-A-79011-2

	
	
	kawa rozpuszczalna aglomerowana
	Cząstki kawy aglomerowanej, bez trwałych zbryleń, dopuszczalne rozdrobnienie
	

	
	
	kawa rozpuszczalna liofilizowana
	Kryształki kawy rozpuszczalnej, bez trwałych zbryleń, dopuszczalne rozdrobnienie
	


	2
	Barwa
	kawa rozpuszczalna rozpyłowa
	Brązowa, praktycznie jednolita
	

	
	
	kawa rozpuszczalna aglomerowana
	Brązowa, praktycznie jednolita 
	

	
	
	kawa rozpuszczalna liofilizowana
	Jasnobrązowa do brązowej, praktycznie jednolita
	

	3
	Zapach
	
	Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalnej, niedopuszczalny zapach pleśni, stęchlizny i inny obcy


	


Tablica 2 – Wymagania organoleptyczne po przyrządzeniu naparu

	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Rozpuszczalność w wodzie
	kawa rozpuszczalna rozpyłowa
	Proszek  łatwo rozpuszczalny
	PN-A-79011-2
PN-A-79011-2

	
	
	kawa rozpuszczalna aglomerowana
	Aglomerat łatwo rozpuszczalny
	

	
	
	kawa rozpuszczalna liofilizowana
	Kryształki  łatwo rozpuszczalne
	

	2
	Barwa
	
	Brązowa
	

	3
	Klarowność 
	
	Klarowny roztwór, dopuszczalna koloidalna zawiesina, dopuszczalny nieznaczny osad na dnie naczynia i pierścień osadu na ściankach bocznych naczynia


	

	4
	 Smak i zapach
	
	Charakterystyczny dla kawy rozpuszczalnej, bez zapachów i posmaków obcych
	


2.4 Wymagania fizykochemiczne
Według Tablicy 3.
Tablica 3 – Wymagania fizykochemiczne
	Lp.
	Cechy
	Wymagania
	Metody badań według

	1
	Zawartość wody, %(m/m), nie więcej niż
	5,0
	PN-ISO 3726
PN-ISO 11817

	2
	Zawartość kofeiny w suchej masie, %(m/m) , nie mniej niż
	1,5
	PN-A-94019

	3
	Zawartość popiołu ogólnego w suchej masie,%(m/m)
	od 6,0 do 14,0
	PN-A-79011-8

	4
	 Dopuszczalna zawartość węglowodanów w suchej masie, %(m/m), nie więcej niż
	całkowita glukoza
całkowita ksyloza
całkowita fruktoza
	2,6

0,6

1,0
	PN-ISO 11292

	5
	Obecność zanieczyszczeń mechanicznych
	niedopuszczalna
	PN-A-79011-2

	6
	Obecność szkodników i ich pozostałości
	niedopuszczalna
	


3 Masa netto

Masa netto powinna być zgodna z deklaracją producenta.

Dopuszczalna ujemna wartość błędu masy netto powinna być zgodna z obowiązującym prawem.

Dopuszczalna masa netto:
· 200g,
· 500g.
4 Trwałość

Okres minimalnej trwałości powinien wynosić nie mniej niż 
10 miesięcy od daty dostawy do magazynu odbiorcy.
5 Metody badań
5.1 Sprawdzenie znakowania i stanu opakowań

Wykonać metodą wizualną na zgodność z pkt. 6.1 i 6.2.
5.2 Oznaczanie cech organoleptycznych

Według norm podanych w Tablicy 1 i 2.
5.3 Oznaczanie cech fizykochemicznych
Według norm podanych w Tablicy 3.
6 Pakowanie, znakowanie, przechowywanie 
6.1 Pakowanie

Opakowania powinny zabezpieczać produkt przed uszkodzeniem i zanieczyszczeniem oraz zapewniać właściwą jakość produktu podczas przechowywania. Powinny być czyste, bez obcych zapachów, śladów pleśni i uszkodzeń mechanicznych.

Opakowania powinny być wykonane z materiałów opakowaniowych przeznaczonych do kontaktu z żywnością.

Nie dopuszcza się stosowania opakowań zastępczych oraz umieszczania reklam na opakowaniach.

6.2 Znakowanie
Zgodnie z aktualnie obowiązującym prawem.
6.3 Przechowywanie
Przechowywać zgodnie z zaleceniami producenta.
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