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CZESC PRAKTYCZNA

Instrukcja dla zdajacego

1. Na pierwszej stronie arkusza egzaminacyjnego wpisz w oznaczonym miejscu swoj numer PESEL,
numer stanowiska i naklej naklejke** z numerem PESEL i z kodem osrodka.

2. Sprawdz, czy arkusz egzaminacyjny zawiera 7 stron i nie zawiera btedoéw. Ewentualny brak stron
lub inne usterki zgtos$ przez podniesienie reki przewodniczgcemu zespotu nadzorujgcego.

3. Zapoznaj sie z trescig zadania oraz stanowiskiem egzaminacyjnym. Masz na to 10 minut. Czas ten nie
jest wliczany do czasu trwania egzaminu.

4. Czas rozpoczecia i zakohczenia pracy zapisze w widocznym miejscu przewodniczgcy zespotu
nadzorujgcego.

5. Wykonaj samodzielnie zadanie egzaminacyjne. Przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i organizaciji
pracy.

6. Jezeli w zadaniu egzaminacyjnym wystepuje polecenie ,zgtos gotowos¢ do oceny przez podniesienie
reki”, to zastosuj sie do polecenia i poczekaj na decyzje przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

7. Po zakohczeniu wykonania zadania pozostaw rezultaty jego wykonania oraz arkusz egzaminacyjny
na swoim stanowisku lub w miejscu wskazanym przez przewodniczgcego zespotu nadzorujgcego.

8. Po uzyskaniu zgody zespotu nadzorujgcego mozesz opusci¢ sale/miejsce przeprowadzania egzaminu.

Powodzenia!

*w przypadku braku numeru PESEL — seria i numer paszportu lub innego dokumentu potwierdzajgcego tozsamosc
**w przypadku otrzymania naklejki
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Zadanie egzaminacyjne

Korzystajgc z fragmentu specyfikacji dla kawy zbozowej, instrukcji wykonania badan kawy zbozowej,
instrukcji do planowanego badania kawy zbozowej oraz wynikow badan dokonaj oceny jakosci kawy
zbozowe;.

W tym celu:

— ocen organoleptycznie kawe zbozowa,

— oznacz zawartosci wody w kawie zbozowej,

— oznacz kwasowos¢ miareczkowg kawy zbozowej,

— wypetnij dziennik laboratoryjny dla kawy zbozowej,

— wypetnij karte kwalifikacji dla kawy zbozowej,

— sporzgdz wykaz odczynnikdéw, sprzetu i urzadzen laboratoryjnych do oznaczania zawartosci popiotu
nierozpuszczalnego w 10 % HCI w kawie zbozowe;j.

Starannie zaplanuj kolejnos¢ wykonywanych czynnosci i racjonalnie gospodaruj czasem pracy. Sprzetu,
narzedzi i urzadzen uzywaj zgodnie z instrukcjami obstugi, przestrzegaj zasad bezpieczenstwa i higieny
pracy, przepiséw przeciwpozarowych oraz ochrony $rodowiska, pamietajgc o segregacji odpaddéw
i postepowaniu z uzytymi odczynnikami chemicznymi. Uporzgdkuj stanowisko po zakonczeniu prac.

Fragment specyfikacji dla kawy zbozowej

Wymagania organoleptyczne kawy zbozowej przed przyrzgdzeniem naparu

Swoisty dla prazonych sktadnikéw,

Smak i zapach niedopuszczalny obcy smak i zapach

Barwa Brgzowa
. Sypka, drobnoziarnista; dopuszczalne zbrylenia,

Konsystencja ) : . .

rozsypuijgce sie pod naciskiem palcow
Wymagania organoleptyczne kawy zbozowej po przyrzgdzeniu naparu

Smak Gorzkawy, bez obcych posmakéw

Zapach Charakterystycz,ny dla kawy zbozowej, bez
obcych zapachow

Barwa Brgzowa

Wymagania fizykochemiczne
Zawartos¢ wody [%], nie wiecej niz 12

Kwasowo$¢ miareczkowa w stopniach kwasowosci

w przeliczeniu na suchg mase, nie wiecej niz 23
Zawartos¢ ekstraktu w suchej masie [%], 45

nie mniej niz

Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10 % HCI, 05

w przeliczeniu na suchg mase [%], nie wiecej niz '
Zanieczyszczenia ferromagnetyczne w przeliczeniu 50

na Fe [mg/kg wyrobu], nie wiecej niz

Obecnos¢ zanieczyszczen mechanicznych niedopuszczalna
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Instrukcje wykonania badan kawy zbozowej

Oznaczanie zawartosci wody

Czyste, suche naczynko wagowe zwazy¢ na wadze z doktadnoscig do 0,0001 g. W naczynku odwazy¢ okoto
5 g kawy zbozowej z tg samg doktadnoscig. Naczynko z nawazkg umiesci¢ w suszarce uprzednio nagrzanej
do 130 °C i suszy¢ przez 1 godzine. Nastepnie prébke przenie$¢ do eksykatora i po ostudzeniu zwazy¢ na
wadze z doktadnoscig do 0,0001 g.

Zawartos¢ wody W [%] obliczy¢ wg wzoru

_ My—Mj
W= WX 100
gdzie:
M;- masa naczynka pustego [g]
Ma- masa naczynka z probkg przed suszeniem [g]

M- masa naczynka z probkg po suszeniu [g]

Wynik poda¢ z dokfadnoscig do 0,1 %

Ocena organoleptyczna kawy zbozowej

Okreslanie cech organoleptycznych przed przyrzadzaniem kawy

Prébke kawy zbozowej nalezy wysypaé na arkusz biatego papieru, sprawdzi¢ barwe, zapach i konsystencje.
Okreslanie cech organoleptycznych po przyrzadzaniu kawy

Odwazyc¢ 6 g kawy zbozowej z doktadnoscig do 0,1 g, wsypac do zlewki o pojemnosci 250 cm? i zala¢ okoto
150 cm?® wrzacej wody, zagotowac, odstawi¢ na 3 minuty i zdekantowa¢. Oceni¢ barwe, smak i zapach
naparu.

Wyniki oceny organoleptycznej wpisa¢ do Karty kwalifikacji kawy zbozowe;.

Oznaczanie kwasowosci miareczkowej

Odwazy¢ 5 g kawy zbozowej z doktadnoscig do 0,1 g w zlewce o pojemnosci 250 cm?, dodaé¢ cylindrem
miarowym 100 cm?® wody destylowanej, wlozy¢ bagietke i zwazy¢. Ogrzewac utrzymujac stan wrzenia przez
5 minut. Ostudzi¢ pod biezgcg woda do temperatury 20 °C i uzupeini¢ zlewke wodg destylowang do
pierwotnej masy. Zawartos¢ zlewki wymieszac i przesgczy¢ przez sgczek karbowany lub wate odrzucajgc
pierwsze krople metnego przesgczu.

Do kolby stozkowej o pojemnosci okoto 250 cm? pobraé 20 cm? przygotowanego roztworu. Doda¢ 20 cm?®
wody destylowanej, a nastepnie 3 -4 krople 1 % roztworu fenoloftaleiny. Miareczkowa¢ mianowanym
roztworem NaOH o stezeniu 0,1 mol/dm® do uzyskania wisniowego zabarwienia, utrzymujgcego sie co
najmniej 30 sekund. Oznaczenie powtorzyé. Obliczy¢ $rednig arytmetyczng z doktadnoscig do 0,1 cm?.

Kwasowos$¢ podaje sie w stopniach, przeliczajgc objeto$¢ uzytego wodorotlenku sodu o stezeniu 1 mol/dm?,
potrzebnego do zobojetnienia kwasoéw zawartych 100 g produktu.

Kwasowo$¢ w stopniach (X) w przeliczeniu na suchg mase obliczy¢ wg wzoru

Ver x200x100x100
10x(100—-W)xV

gdzie:

V4 - objetos¢ roztworu NaOH o stezeniu 0,1 mol/dm? zuzyta do miareczkowania probki [cm?],

V — objetosé roztworu (przesgczu kawy zbozowej) pobrana do badania [cm?],

W - procentowa zawartos¢ wody w kawie zbozowej (do obliczen przyja¢ wynik z oznaczenia zawartosci
wody).

Wynik kwasowosci poda¢ z doktadnoscig do 0,1
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Instrukcja do planowanego badania kawy zbozowej

Oznaczanie zawartosci popiotu nierozpuszczalnego w 10 % HCI

Odwazy¢ na wadze w zwazonym uprzednio tyglu, okoto 2 g kawy zbozowej z doktadnoscig do 0,001 g.
Zawartosc tygla ogrzewac do zweglenia na ptycie grzewczej. Po zwegleniu tygiel wstawi¢ do komory pieca
muflowego i spopieli¢ w temperaturze nie wyzszej niz 550 °C. Proces prowadzi¢ do chwili uzyskania popiotu
o jednolitej, szarej barwie, bez widocznych grudek wegla. Tygiel z popiotem wyjg¢ z pieca i po ochtodzeniu
dodaé¢ okoto 5cm® 10 % roztworu HCI, a nastepnie ogrzewa¢ na wrzacej tazni wodnej przez 30 min.
Zawartosc tygla przeniesc ilosciowo na sgczek umieszczony w lejku nad kolbg stozkowg, uzywajac gorace;j
wody destylowanej. Osad na sgczku przemywac gorgcg wodg destylowang do catkowitego zaniku reakcji na
chlorki (proba z roztworem AgNO; o stezeniu 1 mol/dm?). Przemyty osad wraz z sgczkiem przenies¢
ponownie do wyprazonego i zwazonego tygla, podsuszy¢ w suszarce i ponownie zwegli¢. Zawarto$¢ tygla
spopiela¢ w piecu muflowym przez 30 min w temperaturze 550 °C. Nastepnie tygiel wstawi¢ do eksykatora,
ochtodzi¢ do temperatury otoczenia i zwazy¢ z doktadnoscig do 0,001 g. Podczas oznaczania stosowac
srodki ochrony indywidulanej i zbiorowej przed odczynnikami chemicznymi oraz wysokimi temperaturami
emitowanymi przez urzadzenia laboratoryjne.

Zawartos¢ popiotu nierozpuszczalnego w 10 % HCI w przeliczeniu na suchg mase (Xs) obliczy¢ w
procentach ze wzoru

Xz (M3—M1)X100
57 (My—M,)x(100-W)

gdzie:

M, - masa tygla pustego [g],

M. - masa tygla z prébkg kawy zbozowej [g],

Ms - masa tygla z przemytym i wysuszonym osadem (z popiotem nierozpuszczalnym w 10 % HCI) [g],
W - procentowa zawarto$¢ wody w kawie zbozowej [%].

Czas przeznaczony na wykonanie zadania 150 minut.

Ocenie beda podlegaé 3 rezultaty:

— dziennik laboratoryjny dla kawy zbozowej — tabela 1,

— karta kwalifikacji dla kawy zbozowej — tabela 2,

— wykaz odczynnikow, sprzetu i urzgdzen laboratoryjnych do oznaczania zawartosci popiotu
nierozpuszczalnego w 10 % HCI w kawie zboZowej — tabela 3,

oraz

przebieg wykonanie oceny organoleptycznej kawy zbozowej, oznaczenia zawartosci wody w kawie zbozowej

i oznaczenie kwasowosci miareczkowej kawy zbozowej.
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Tabela 1. Dziennik laboratoryjny dla kawy zbozowej

Ocena organoleptyczna przed przyrzadzeniem naparu

Smak i zapach (podkresli¢ wiasciwe) Swoisty / kwasny / obcy smak i zapach
Barwa (podkreslic wtasciwe) Bragzowa / czarna / szara
Konsystencja (podkresli¢ wtasciwe) Sypka / zbrylona / lepka

Ocena organoleptyczna po przyrzadzeniu naparu

Smak (podkresli¢ wtasciwe) Gorzkawy / cierpki / kwasno-gorzki / kwasny

Charakterystyczny dla kawy zbozowej / stechty /

Zapach (podkresli¢ wtasciwe) neutralny

Barwa (podkresli¢c wtasciwe) Kremowa / brgzowa / czarna

Oznaczanie zawartosci wody

Masa naczynka pustego M1 [g]

Masa naczynka z probkg przed suszeniem
M2 [g]

Masa naczynka z prébka po suszeniu Ms [g]

Obliczona zawarto$¢ wody [%]

Oznaczanie kwasowosci miareczkowej

Objetosci mianowanego roztworu NaOH Vi =
o stezeniu 0,1 mol/dm?®zuzyte do
miareczkowania prébek [cm?]

V2 =
Srednia arytmetyczna objeto$é roztworu Vs =
NaOH o stezeniu 0,1 mol/dm? do
miareczkowanie probek [cm?]
Obliczona kwasowos¢ w stopniach X=

Miejsce na obliczenia (nie podlega ocenie)
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Tabela 2. Karta kwalifikacji dla kawy zbozowej

Wynik badania <z
Wyrézniki jakosci :9::";i°k2°c.zi
(zgodny z tabelg 1) pecy 13
Ocena organoleptyczna przed przyrzagdzeniem naparu
Smak i zapach
Barwa
Konsystencja
Ocena organoleptyczna po przyrzadzeniu napar
Smak
Zapach
Barwa
Ocena cech fizykochemicznych

Zawartos¢wody [%] |
Kwasowos$¢ miareczkowa w stopniach, | ...
w przeliczeniu na suchg mase
Zawartosc¢ ekstraktu w suchej masie 48
[%]
Zawartosc¢ popiotu nierozpuszczalnego
w 10% HCI w przeliczeniu na suchg 0,4
mase [%]
Zanieczyszczenia ferromagnetyczne w

: : 60
przeliczeniu na Fe [mg/kg]
Obecnos$¢ zanieczyszczen .

) nieobecne
mechanicznych
Partia kawy zbozowej * ..........cocoiiiiiiiiiiiiiees z wymaganiami
* wpisac zgodna lub niezgodna
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Tabela 3. Wykaz odczynnikéw, sprzetu i urzadzen laboratoryjnych do oznaczania zawartosci
popiotu nierozpuszczalnego w 10 % HCI w kawie zbozowej

Odczynniki chemiczne
(uwzglednic stezenie lub gestosc)

Urzadzenia i sprzet

Srodki ochrony indywidualnej*

Srodki ochrony zbiorowej*

*do wyboru z wymienionych:

rekawice nitrylowe, rekawice bawetniane, rekawice termoochronne, rekawice gumowe,
maseczka przeciwpytowa, przyibica,

okulary ochronne,

fartuch gumowy, fartuch bawetniany, fartuch poliestrowy,

dygestorium (wyciag laboratoryjny), wentylacja nawiewna, wentylacja wywiewna,
myjka do oczu
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