KAWA | HERBATA

Cho¢ kawa i herbata réznig sie niemal wszystkim - od smaku po wtasciwosci i sposdb
przygotowania - maja jedng ceche wspdlna: sg jednymi z najczesciej spozywanych
napojow na swiecie. Oba napoje majg swoich wiernych zwolennikdéw, bogata historie i
ogromne znaczenie kulturowe. Dzi$ stanowig nie tylko codzienny rytuat, ale i wazny
element globalnego rynku spozywczego.

Il Spozycie kawy i herbaty na swiecie:

® Kawa - roczne spozycie na osobe (kg/os.)

e Finlandia - ok. 12 kg

e« Norwegia - ok. 9,9 kg

e Islandia - ok. 9,0 kg

e Polska - ok. 2,5 kg

— Kraje nordyckie dominujg w swiatowym spozyciu kawy na osobe. W Finlandii przecietny
obywatel wypija nawet 4 razy wiecej kawy niz Polak!

w Herbata - roczne spozycie na osobe (kg/os.)

e Turcja- 3,5-4kg

e lIrlandia - 2,2 kg

e Wielka Brytania - ok. 1,9-1,95 kg

e Polska - ok. 1 kg

— Turcy sq swiatowymi liderami w piciu herbaty - Polacy wypijajq srednio 3-4 razy mniej.

Polska na tle swiata

« Polacy wiecej pija kawy niz herbaty (2,5 kg vs 1 kg na osobe rocznie),

e Jednak zaréwno pod wzgledem kawy, jak i herbaty, Polska plasuje sie ponizej
sredniej krajow o najwyzszym spozyciu.

KAWA

Kawa to napoj zawierajacy kofeine, otrzymywany poprzez zaparzenie zmielonych i
palonych ziaren kawowca — tropikalnej rosliny z rodzaju botanicznego Coffea. Uprawa
kawowcoéw koncentruje sie w tzw. Pasie Kawowym, ktéry na mapie tworzy
charakterystyczny poprzeczny pas potozony pomiedzy 23. a 25. stopniem szerokosci
geograficznej. Obszar ten obejmuje regiony Afryki Srodkowej i Zachodniej, Ameryki
Srodkowej i Potudniowej, a takze Indonezje, Indie oraz Nowa Gwinee.

Proces otrzymywania kawy
Kawowiec to wiecznie zielone drzewko o wysokosci 3,6 m wymagajace goracego
wilgotnego klimatu i zyznej gleby. Owoce dojrzewaja przez okoto 9 miesiecy. Dojrzaty
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owoc kawowca stanowi czerwona jagoda o Srednicy 10-12 mm, wielkoscig i ksztattem
przypominajgca owoce wisni. Przy wydobywaniu ziaren kawy z jagdéd kawowca
stosuje sie dwie metody pierwsza polega na suszeniu owocéw na stoncu, ktére
nastepnie tuskane sg maszynowo. Druga metoda tak zwana mokra (krétsza) polega na
zgniataniu owocu pomiedzy obracajgcymi sie bebnami lub ptytami i usuwanie tupinki i
migzszu. Nastepnie ziarna poddawane sa procesowi fermentacji, ktory moze trwac az
do 60 godzin.

Uzyskane ziarno poddawane s3 licznym zabiegom takim jak sortowanie, polerowanie
itp. Srednio z 4000 owocdw uzyskuje sie 1 kg kawy. Po zbiorze obrobiona, surowa
kawa moze by¢ sktadowana nawet kilka lat bez pogarszania sie jej jakosci (zwykle
kawa lezakuje okoto 2 lat). Po procesie palenia magazynowanie kawy jest trudne i nie
moze by¢ dtugie. Dlatego tez przedmiotem handlu jest ziarno surowe. Po okresie
lezakowania w celu nadania odpowiedniego aromatu, kawa poddawana jest prazeniu
(paleniu). Surowe zielone ziarna kawy prazy sie w temperaturze 230-280°C przez 10-
15 minut. Podczas prazenia kawy ksztattuja sie charakterystyczne pozadane cechy
sensoryczne. Ziarna powiekszajg swoja objetos¢, a ich barwa zmienia sie na bragzowa.
Rozrdéznia sie trzy stopnie palenia kawy jasny $redni i ciemny. Kawy palone pakuje sie
w opakowania zamknieciem hermetycznym.

Dla kazdej kawy okres minimalnej trwatosci ustalany jest przez producenta i liczony
od daty palenia (produkcji). Okresla on okres gwarantujgcy zachowanie walorow
uzytkowych produkowanej kawy.

W zaleznosci od gatunku botanicznego rozréznia sie nastepujace kawy:

1. Arabica (Coffea arabica)

e udziat w rynku: ok. 60-70%,

e smak: delikatny, ztozony, czesto lekko kwaskowy,

e zawartos¢ kofeiny: 0,8-1,4%,

o warunki uprawy: wyzej potozone tereny (600-2200 m n.p.m.), klimat wilgotny
i chtodniejszy,

e cechy: bardziej wymagajaca w uprawie, ale ceniona za wysokg jakos$¢,

2. Robusta (Coffea canephora)

e udziat w rynku: ok. 30-40%,

e smak: mocniejszy, bardziej gorzki, ziemisty, mniej ztozony,

o zawartosc¢ kofeiny: 1,7-4,0% (wiecej niz arabica),

o warunki uprawy: nizsze wysokosci (do 800 m n.p.m.), wieksza odpornosc¢ na
choroby i klimat,

e cechy: tansza w produkgji, czesciej wykorzystywana w kawach rozpuszczalnych
i mieszankach espresso,



Inne, mniej popularne gatunki kawy: Liberika (Coffea liberica) oraz Excelsa (Coffea
excelsa) oraz Arabusta mieszaniec miedzygatunkowy Coffea arabica i Coffea canephora.

Podziat kaw ze wzgledu na sposéb przetworzenia:

1. Kawa surowa zwana takze kawg zielona:
« to niepalone ziarna kawy, czesto stosowane do przygotowywania naparéw
zdrowotnych,
e dla oséb szukajgcych naturalnych suplementdéw diety lub chcacych samodzielnie
wypalac kawe,
» zalety: zawiera wiecej kwasu chlorogenowego (antyoksydant),
e wady: Inny smak niz tradycyjna kawa.

2. Kawa palona:

ziarnista:
« to najmniej przetworzona forma kawy - ziarna sg juz uprazone (palone), ale
niezmielone,
e dla oséb posiadajacych mtynek lub ekspres z mtynkiem,
o zalety: $wiezo mielona kawa ma najlepszy aromat i smak,
« wady: wymaga specjalistycznego sprzetu do mielenia,

mielona:
o to kawa palona i zmielona, gotowa do zaparzania,
o dla 0séb uzywajacych tradycyjnych metod parzenia (filtrowanie, kawiarka,
zaparzacz, tygielek),
o zalety: wygodna, nie wymaga mtynka,
o wady: krétszy czas Swiezosci po otwarciu,

3. Kawa instant (rozpuszczalna):

e To kawa poddana procesowi ekstrakcji i suszenia, tatwa do przygotowania -
wystarczy zala¢ goracg woda,

e dla oséb cenigcych wygode i szybkos¢ przygotowania,

o zalety: bardzo szybka w przygotowaniu, dtuga trwatosc¢,

o wady: zwykle gorszy smak i aromat,

4. Kawa bezkofeinowa - to kawa o zawartos¢ bezwodnej kofeiny nie przekracza
wagowo 0,3% suchej masy pochodzacej z kawy. W oznakowaniu w tym samym
polu widzenia
co opis $rodka spozywczego, umieszcza sie okreslenie ,kawa bezkofeinowa”,



5. Kawa niskodrazniaca (pozbawiona sktadnikéw draznigcych).

HERBATA

Polska nazwa herbata pochodzi od tacinskiego wyrazenia herba tea - ,ziele
herbaciane”. Herbata jest wiecznie zielong rosling nalezaca do rodzaju botanicznego
Thea sinensis z rodziny Camellia sinensis. Botanicy wyodrebniaja trzy scisle
spokrewnione ze sobg odmiany - herbate z Chin, Indii i Kambodzy.

Produkty mogg by¢ oznakowane nazwga ,herbata” tylko w przypadku, gdy do ich
produkcji zostaty uzyte lisci krzewu Camelia sinensis.

Podczas gdy produkty bedace mieszanka suszonych owocow, z dodatkiem hibiskusa,
niezawierajace lisci krzewu herbacianego mogg by¢ oznakowane wytacznie nazwa
zwyczajowq ,herbatka”.

Najwieksze znaczenie w uprawie herbaty maja dwa gatunki botaniczne Camellia
sinensis var. sinensis (Chiny) oraz Camellia sinensis var. assamica (Assam w Indiach).

- Dwie podstawowe odmiany botaniczne Camellia sinensis:
1. Camellia sinensis var. sinensis:

o pochodzenie: Chiny,

o cechy: mniejsze liscie, bardziej odporna na chtod,

o wykorzystywana do: herbat zielonych, biatych, oolong w Chinach i Japonii,
2. Camellia sinensis var. assamica:

o pochodzenie: region Assam w Indiach,

o cechy: wieksze liscie, mniej odporna na zimno, bardziej wydajna,

o wykorzystywana do: herbat czarnych, szczegdélnie w Indiach, Sri Lance i

Afryce,

Herbata to przerobione w specjalny sposdéb mtode liscie i nierozwiniete paki listkow
krzewu herbacianego.

Istniejg takze bardzo liczne mieszance tych odmian w zaleznosci od rejonu, w ktérym
rosnga. Zbior herbaty praktycznie trwa caty rok, przy czym termin zbioréw w duzym
stopniu wptywa na jej jakos¢. Najlepsze herbaty otrzymuje sie ze zbioru wiosennego,
gdyz sg one wtedy delikatne i zawierajg stosunkowo najwiecej olejkéw eterycznych.
Herbata jest uprawiana i produkowana w wielu krajach swiata, a mieszana i
spozywana

w znacznie wiekszej liczbie krajow. Herbata moze pochodzi¢ z jednej plantacji lub
regionu, moze tez by¢ mieszanka herbat z dwach lub wielu Zrédet pochodzenia.
Technologia obrdébki lisci herbacianych polega na przeprowadzeniu szeregu procesow,
do ktorych naleza wiedniecie lisci, skracanie lisci, fermentacja, suszenie, sortowanie
oraz pakowanie.



Herbaty zielone nie sg poddawane procesowi fermentacji. Otrzymywane sg poprzez
wysuszenie Swiezych lisci herbacianych, poddanych po procesie wiedniecia mocnemu
podgrzaniu na parze wodnej ktére niszczy i zabija zawarte w lisciach enzymy. Dlatego
liscie nie zabarwiaja sie na kolor miedzianoczerwony, ale zachowuja barwe oliwkowo-
zielona. Taka herbata po odparowaniu wody poddawana jest procesowi lekkiego
zwijania (skrecania lisci), a nastepnie natychmiastowego suszenia sortowania i
pakowania.

Klasyfikacja herbat

Klasyfikacja jakos$ci herbaty opiera sie najczesciej na podstawie kraju pochodzenia lub
rejonu uprawy, gatunku, rodzaju, kolejnosci zebranych lisci oraz czasu i sposobu
prowadzenia procesu fermentacji i suszenia.

Herbaty klasyfikuje sie m.in. w zaleznosci od rejonu upraw, np.:

= Assam - uprawiana w potnocno-wschodnich Indiach w prowingji o tej samej
nazwie Assam. Jest to najwiekszy na $wiecie rejon uprawy herbaty pod wzgledem
powierzchni i ilosci produkcji. Daje ciemny, mocny napar o gtebokiej, bursztynowej
barwie. Charakteryzuje sie intensywnym aromatem. W smaku bywa wytrawna,
cierpka, z wyrazng ,mocg” i czasem lekka goryczka,

= Darjeeling - o herbata pochodzaca z gérzystego regionu o tej samej nazwie,
potozonego w potnocno-wschodnich Indiach, u podnéza Himalajow, w stanie
Bengal Zachodni. Uprawiana jest na wysokich wysokosciach (nawet powyzej 2000
m n.p.m.), co wptywa na powolny wzrost krzewéw i bogaty rozwéj aromatéw. Daje
jasne, ztociste napary, znacznie delikatniejsze niz np. herbata Assam. Stynie z
wyjatkowego, subtelnego aromatu,

» Madras - pochodzi z potudniowych Indii, a doktadnie z masywu gérskiego Nilgiri
potozonego w stanie Tamil Nadu (dawniej znanym jako Madras). Uprawiana na
wysoko potozonych plantacjach (1000-2500 m n.p.m.). Daje jasne, przejrzyste
napary o ztocisto-pomaranczowej barwie. Wyréznia sie delikatnym aromatem,
czesto z nutami kwiatowymi lub owocowymi. W smaku jest tagodna, lekko cierpka,
ale mniej intensywna niz Assam
i bardziej zbalansowana niz Darjeeling,

= Cejlon - to dawna nazwa Sri Lanki, wyspy potozonej na potudnie od Indii, bedacej
jednym z najwiekszych producentow herbaty na swiecie. Herbata cejlonska cieszy
sie duzg popularnosciag ze wzgledu na swoj charakterystyczny smak i aromat. Napar
ma posrednig barwe - miedzy jasnym Darjeelingiem, a ciemnym Assamem.
Odznacza sie $wiezym, cytrusowym aromatem i czesto czystym, przejrzystym
smakiem. Smak jest lekko cierpki, orzezwiajacy, z wywazona moca,

* Yunnan - znana takze jako Dianhong czarna herbata pochodzaca z potudniowo-
zachodnich Chin, z prowincji Yunnan. Daje napar o barwie gteboko bursztynowe;j



lub miedzianej, czesto bardzo klarowny. Posiada aromat bogaty i ztozony - z
nutami miodu, kakao, orzechéw,

a czasem lekka dymnoscia, a smak tagodny, gtadki, z naturalng stodyczg i brakiem
cierpkosci,

oraz inne pochodzace z Afryki (m.in. z Kenii), Japonii (herbaty zielone: Bancha,

Sencha, Kukicha, Gyokuro), Tajwanu (Alishan, Lishan, Dong Ding), Indonezji.

W zaleznosci od formy wyréznia sie:

herbaty lisciaste (Leaf Tea) - cate listki i paki lisSciowe,

herbaty tamane (Broken Tea) - s3 to herbaty drobne, tamane (krojone) dla
tatwiejszego

i lepszego naparzania po uprzednim wysuszeniu odpowiednich lisci,

herbaty proszkowe (Fannings Tea) - stanowigce odsiew i odpadki lisci herbat
krojonych, uwazane s3 za najnizsze gatunki herbaty, z ktérych napary bardzo
szybko sie zabarwiajg i s3 ciemne;

herbaciany pyt (Dust) - okreslany jako najbardziej rozdrobniony odsiew.

Herbaty otrzymane z najnizszych gatunkéw herbat Fannings i Dust -

przygotowywane w postaci sproszkowanych cegietek ulepionych za pomocg wody

ryzowej - stanowig herbaty granulowane. Herbaty granulowane mogg by¢ takze

otrzymywane z lepszych gatunkow herbat przez odpowiednie zwiniecie listkow
metodg CTC.

W zaleznosci od sposobu obrébki herbaty dzieli sie na:

biate - to jeden z najmniej przetworzonych rodzajéw herbaty, ktéry powstaje z
mtodych pakéw. Zbierana jest recznie, zanim liscie catkowicie sie rozwing, a
nastepnie suszona na stoncu lub w kontrolowanych warunkach, bez dalszego
utleniania. Dzieki temu zachowuje delikatny smak i jasny kolor naparu.

zielone - preferowane gtéwnie w Chinach i Japonii - charakteryzuja sie smakiem
bardziej gorzkim niz herbata czarna i naparem o barwie jasnej, zblizonej do
cytrynowozottej, stomkowej, lekko zielonej,

czerwone i z6tte - lekko fermentowane - produkowane najczesciej w Chinach -
sg posrednimi rodzajami herbat pomiedzy herbatg czarna i zielona. Oba rodzaje

sg produktami fermentacji niepetnej (czesciowej). przy czym w herbatach
czerwonych stopien fermentacji jest wyrazniejszy niz zéttych, stad maja one
wiasciwosci blizsze herbatom czarnym, a zétte - zielonym. Herbaty czerwone
czesto nazywa sie Oolongi. Majg one intensywny, troche korzenny aromat zapach i
charakteryzuja sie wysoka ekstraktywnoscia i duzg zawartoscia taniny. Sg bardziej
trwale w przechowywaniu

niz herbaty czarne,



= czarne - tzw. fermentowane - im dtuzsza fermentacja, tym herbata silniej nacigga,
a napar ma smak tagodniejszy i jest bardziej aromatyczny,

= aromatyzowane - czyli takie do wyrobu ktérych w ostatnim etapie obrobki
zastosowano aromaty.

Obowigzkowe dane szczegdtowe na temat zywnosci, ktére powinny byc¢

udostepnione konsumentowi:

— nazwa zywnosci podana w przepisach prawnych lub zwyczajowa lub opisowa.
Musi by¢ jasna i precyzyjna, okresla¢ rodzaj wyrobu, np. ,Kawa palona mielona”,
,Kawa rozpuszczalna liofilizowana”, ,Kawa ziarnista 100% Arabica”. Jesli jest to
mieszanka kawy

z innymi sktadnikami (np. kawa zbozowa, smakowa), musi to by¢ zaznaczone.

Np. ,Herbata czarna lisciasta”, ,Herbata zielona ekspresowa”, ,Herbatka owocowa

aromatyzowana”, ,Herbatka ziotowa - mieta pieprzowa”,

— wykaz sktadnikéw - wszystkie sktadniki wykorzystane przy wytworzeniu lub
przygotowaniu $rodka spozywczego w malejgcej kolejnosci ich masy w momencie
ich uzycia przy wytwarzaniu tego srodka spozywczego (w tym dodatki do zywnosci,
aromaty). Sktadniki powodujace alergie lub reakcje nietolerancji powinny by¢
wyroéznione za pomocg pisma wyraznie odrdzniajgcego je od reszty wykazu
sktadnikéw. W przypadku produktéw jednosktadnikowych nie wymaga sie
podawania wykazu sktadnikéw,

— ilosci okreslonych sktadnikéw wystepujgcych w nazwie wyrobu lub zwykle
kojarzonych
z ta nazwa oraz istotnych w celu scharakteryzowania danego srodka spozywczego
i odréznienia go od produktéw, z ktorymi moégtby by¢ mylony. np. herbata zielona
z truskawkami - truskawki 10%, herbata czarna z cytryng - skorka cytryny 5%,

— ilo$¢ netto zywnosci i/lub liczba sztuk; moze by¢ (ale nie musi) poprzedzona
okresleniem: ,masa netto”, ,zawartos¢ netto”, nalezy jg podac¢ w jednostkach masy
- gramach (g)
lub kilogramach (kg), nie stosuje sie toleranciji () przy podawaniu masy netto.np.
,40 g (20 torebek x 2 g)” - dla herbat ekspresowych. Dla sypkiej - w gramach
lub kilogramach, np. ,100 g”.

— data minimalnej trwatosci - sktada sie z dnia, miesigca i ewentualnie roku, w takiej
kolejnosci oraz w niekodowanej formie. Jednakze w przypadku srodkéw
spozywczych:



e ktorych trwatos$¢ nie przekracza trzech miesiecy, wystarczy oznaczenie dnia oraz

miesiaca,

o ktorych trwatosé przekracza trzy miesigce, lecz nie przekracza 18 miesiecy,

wystarczy oznaczenie miesigca oraz roku,

e ktorych trwatos¢ przekracza 18 miesiecy, wystarczy oznaczenie roku.

Stosuje sie okreslenia ,Najlepiej spozy¢ przed ...” - gdy data zawiera oznaczenie dnia

lub ,Najlepiej spozy¢ przed koncem ...” - w innych przypadkach. Jesli z ré6znych

powodow nie ma jej bezposrednio po tych sformutowaniach nalezy wskazac miejsce
jej umieszczenia, np. ,znajduje sie na zgrzewie”.

— warunki przechowywania, jesli srodek spozywczy wymaga szczegdlnych warunkéw
przechowywania, gdy jego jakos¢ w istotny sposob zalezy od warunkow
przechowywania - aby umozliwi¢ odpowiednie przechowywanie zywnosci
zarowno przed, jak i po otwarciu opakowania. Nalezy je poda¢ po dacie minimalnej
trwatosci.

np. ,Po otwarciu przechowywac w szczelnym opakowaniu”, ,Przechowywaé w

suchym

i chtodnym miejscu, z dala od intensywnych zapachéw”. ,Przechowywaé w

oryginalnym opakowaniu lub szczelnym pojemniku. Unika¢ wilgoci, ciepta i $wiatta”,

— instrukcja uzycia - sposéb przygotowania lub stosowania w przypadku, gdy brak
takiej informacji spowodowatby niewtasciwe postepowanie ze sSrodkiem
spozywczym.

Np. ,Zala¢ torebke wrzatkiem (200 ml), parzy¢ pod przykryciem 5-10 minut.”, ,Ziarna

zmiel bezposrednio przed parzeniem - grubos$¢ mielenia dostosuj do metody

zaparzania: ekspres cisnieniowy: drobne mielenie, kawiarka: $rednie”, ,uzyj 7-10 g

kawy na kazde 100-150 ml wody”,

— kraj lub miejsce pochodzenia - obowigzkowy, gdy brak podania moze wprowadza¢
konsumenta w btad. W praktyce wiele firm podaje np. ,Kawa pochodzaca z
Kolumbii”, ,Ziarna z Brazylii, palone w Polsce”, ,pochodzenie: Sri Lanka”,

— dane identyfikacyjne podmiotu odpowiedzialnego za produkt w przypadku oséb
fizycznych: imie, nazwisko oraz adres, w przypadku oséb prawnych: petna nazwa,
firma
i adres podmiotu gospodarczego, zgodne z wpisem do KRS lub CEIDG. Z petnymi
danymi kontaktowymi (firma, ulica, kraj). Jesli produkt jest pakowany lub
dystrybuowany przez inng firme - réwniez to nalezy zaznaczy¢,

— kod identyfikacyjny partii produkcyjnej rozumianej jako okreslona ilos¢ srodka
spozywczego wyprodukowanego, przetworzonego lub zapakowanego w
praktycznie takich samych warunkach. Umozliwia on identyfikacje partii - moze

by¢ nim data minimalnej trwatosci okreslona co najmniej przez dzien i miesigc, w



takim przypadku nalezy dodac¢ informacje: ,data minimalnej trwatosci jest
rownocze$nie numerem partii”, lub inne podobne,

— informacja o wartosci odzywczej - wartos¢ energetyczna oraz ilos¢ ttuszczu,
kwasow ttuszczowych nasyconych, weglowodanéw, cukréw, biatka oraz soli. Kawa
i herbata sg $rodkami spozywczymi, ktére sg zwolnione z wymogu przedstawiania
obowiazkowej informacji o wartosci odzyweczej.

Informacje dodatkowe (opcjonalne, ale czeste):

e rodzaj kawy: Arabica, Robusta, mieszanka.

« stopien palenia: jasne, Srednie, ciemne.

e intensywnos$¢ smaku: czesto w formie piktogramoéw lub skali 1-10.

« profil sensoryczny: nuty smakowe (czekolada, orzech, owoce).

e sposobb parzenia: rekomendacje dot. ekspresu, kawiarki, itd.

o rodzaj licia (np. BOP, FOP - w herbacie czarnej).

o kraj uprawy (np. Indie, Kenia, Chiny).

o profil smakowy.

DODATKOWE WYMAGANIA DOTYCZACE ZNAKOWANIA

— nazwa zywnosci i masa netto musza by¢ umieszczone w jednym polu widzenia,

— minimalna wysokos¢ czcionki: 1,2 mm,

— wszystkie obowigzkowe informacje:

e muszg by¢ czytelne, dobrze widoczne i trwate,

e nie moga by¢ ukryte, zastoniete, pomniejszone ani przerwane przez inne elementy
graficzne,

— oznakowanie nie moze wprowadzac konsumenta w btad.

W przypadku zywnosci opakowanej informacje te powinny znalez¢ sie na opakowaniu
lub dotaczonej do produktu etykiecie.

W przypadku zywnosci nieopakowane;j tj. sprzedawanej luzem lub pakowanej na
zyczenie konsumenta informacje te powinny by¢ dostepne w miejscu sprzedazy.

Produkt moze by¢ oznakowany jako ekstrakt kawy lub ekstrakt cykorii wytacznie,
jesli spetnia wymagania okreslone w przepisach dotyczacych jakosci handlowej tych
produktow. Nazwy ,kawa” lub ,ekstrakt cykorii” uzupetnia sie okresleniem: ,ptynny”
lub ,w postaci ptynnej” albo ,pasta” lub ,w postaci pasty” w zaleznosci od postaci
produktu.

,zageszczony ekstrakt kawy” / ,zageszczony ekstrakt cykorii”



W oznakowaniu produktéw w postaci ptynnej okreslenia ,,zageszczony” mozna
uzywac tylko wtedy, gdy spetnione sg okreslone wymagania dotyczace zawartosci
suchej masy pochodzacej z surowca.

Nazwa: ,ptynny ekstrakt kawy” moze by¢ uzupetniona okresleniem ,zageszczony”,
pod warunkiem, ze zawarto$¢ suchej masy pochodzacej z kawy przekracza 25%
wagowo catkowitej masy produktu.

Nazwa: ,ptynny ekstrakt cykorii” moze by¢ uzupetniona okresleniem ,zageszczony”,
pod warunkiem, ze zawarto$¢ suchej masy pochodzacej z cykorii przekracza 45%
wagowo catkowitej masy produktu.

W przypadku ekstraktu kawy w proszku, w postaci pasty, w postaci ptynnej okreslenie
,kawa bezkofeinowa” moze by¢ umieszczone na opakowaniu w tym samym polu
widzenia co nazwa srodka spozywczego, tylko pod warunkiem, ze: zawartos¢
bezwodnej kofeiny nie przekracza 0,3% wagowo suchej masy pochodzacej z kawy.

W oznakowaniu ptynnego ekstraktu kawy i ptynnego ekstraktu cykorii w tym samym
polu widzenia co opis srodka spozywczego, umieszcza sie informacje o nazwach
uzytych rodzajéw cukrow przy zastosowaniu okreslenia ,z ..."” albo ,,z dodatkiem ...”,
albo ,upalona z...".

W oznakowaniu ptynnego ekstraktu kawy/cykorii i ekstraktu kawy/cykorii w postaci
pasty podaje sie minimalng zawartos¢ suchej masy pochodzacej z kawy/cykorii,
wyrazong

w procentach wagowych gotowego $rodka spozywczego.

»Ekstrakt kawy”, ,ekstrakt kawy rozpuszczalnej”, ,kawa rozpuszczalna” lub ,kawa
instant”

Powyzsze pojecia oznaczaja produkt zageszczony, otrzymany przez ekstrakcje woda
upalonego ziarna kawy, z wytaczeniem hydrolizy z dodatkiem kwasu lub zasady.
Ekstrakt kawy moze zawiera¢ wytacznie sktadniki rozpuszczalne i aromatyczne, z
wyjatkiem substancji nierozpuszczalnych, ktérych nie mozna usung¢ z technicznego
punktu widzenia, oraz nierozpuszczalnych olejkdw pochodzacych z kawy.
Zawartosc¢ suchej masy pochodzacej z kawy musi wynosi¢ nie mniejszej niz:

= 95% wagowo - w przypadku ekstraktu kawy w proszku,
= 70% i nie wiekszej niz 85% wagowo - w przypadku ekstraktu kawy w postaci pasty,
= 15% i nie wiekszej niz 55% wagowo - w przypadku ptynnego ekstraktu kawy.

Ekstrakt kawy w postaci statej lub w postaci pasty nie moze zawiera¢ substancji
innych niz pochodzace z ekstrakcji kawy. Ptynny ekstrakt kawy moze zawierac cukry
spozywcze palone lub niepalone, w ilosci nieprzekraczajacej 12 % wagowo.
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~Ekstrakt cykorii”, ,cykoria rozpuszczalna” lub ,cykoria instant”

Powyzsze pojecia oznaczajg produkt skoncentrowany, otrzymany w drodze ekstrakcji

z cykorii palonej, gdzie srodkiem ekstrakcji jest wytgcznie woda oraz z wykluczeniem

wszelkich proceséw hydrolizy, polegajacych na dodaniu kwasu czy zasady. ,Cykoria”

to korzenie podréznika btekitnego (Cichorium Intybus L), nieuzywane do produkcji

cykorii lisSciowej, zazwyczaj stosowana do przygotowywania napojéw, odpowiednio

oczyszczona przed przystgpieniem do procesu suszenia i prazenia.

Zawartosc¢ suchej masy pochodzacej z cykorii musi wynosi¢ nie mniejszej niz:

= 95% wagowo - w przypadku ekstraktu cykorii w proszku;

= 70% i nie wiekszej niz 85% wagowo - w przypadku ekstraktu cykorii w postaci
pasty;

= 25% i nie wiekszej niz 55% wagowo - w przypadku ptynnego ekstraktu cykorii.

Ekstrakt cykorii w postaci statej lub w postaci pasty nie moze zawiera¢ wiecej niz 1 %
wagowo substancji niepochodzacych z cykorii. Ptynny ekstrakt cykorii moze zawieraé
cukry spozywcze palone lub niepalone, w iloSci nieprzekraczajacej 35 % wagowo.
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