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1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sg zasady
przeprowadzania oceny orgenoleptyczne] wyrobow gar-
mazeryjnych z zastosowaniem analizy sensorycznej me-
toda punktowg oraz metody badan fizycznych.

1.2. Zakres stosowania normy. Normg nalezy stoso-
wac przy badaniu poziomu jakoscr wyrobow garmaze-
ryinych znajdujacych si¢ u producenta 1 w obrocie han-
dlowym. '

1.3. Zakres badan:

a) sprawdzanie opakowania wyrobu,

b) sprawdzanie masy wyrobu,

¢) sprawdzanie wygladu ogdlnego (powierzchnia,
przekroj),

d) sprawdzanie konsystencji,

¢) sprawdzanic zapachu,

f) sprawdzanie smaku,

o) sprawdzanie obecno$ci zanieczyszczen mechanicz-
nych, ,

h) sprawdzanie zawartosci
statych 1 plynnych,

1) sprawdzanie zawartosci

1) sprawdzanie zawartoscl

procentowe) sktadnikow

nadzienia,
clasta.

k) sprawdzanic zawartoSci jaj.

1.4. Okreslenia

1.4.1. jakos¢ ogolna wyrobow — zespol wszystkich
cech decydujgcych o wartosci uzytkowe) wyrobu.

1.4.2. wstepna ocena organoleptyczna punktowa —
pojeta najogdlnie) ocena jakosct wykonana przy pomocy
zmystow bez okre$lenia zgdanych warunkow jej prze-
prowadzania.

1.4.3. analiza sensoryczna metodga punktowg — obick-
tywna ocena jakosci przeprowadzana przy pomocy
zmystow (wzroku, smaku, wechu, czucia), z zachowa-
niecm specjalnych warunkoéw, przez zespot odpowiednio
do tego celu dobrany (wg PN-65/A-04021), przy za-
stosowaniu not punktowych, zgodnic z przyjeta skalg
ocen, na podstawic pamigciowego wzorca jakoscl.

1.4.4. wyroznik jakosciowy (cecha jakosci) — c¢zg¢sScC
sktadowa jakosci ogdlne)] wyrobu dotyczgca okreslone]
kategorilt oceny.

1.4.5. poziom jako$ci — iloraz wyrdznika jakosci
przez wspoOlczynnik wazkosci dotyczgcy jedne) cechy
lub suma ilorazow odpowiadajaca ogdlnemu poziomo-
wi jakosci.

1.4.6. klasa jakosci — przedzial punktowy, w zakre-
sic ktorego zakwalifikowane wyroby sa traktowane jed-
nakowo pod wzglgdem postgpowania handlowego
1 technologicznego.

1.4.7. wada niedopuszczalna (dyskwalifikujgca) — nc-
catywny wyroznik jakosci wyrobu, ktérego wystapienic
climinuje dany wyréb z obrotu handlowego lub spo-
zycia. '

1.4.8. cechy jakos$ci oceniane przy pomocy zmystow
wzroku. czucia, wechu i smaku — wg PN-64/A-04022.

1.4.9. cechy dyskwalifikujgce wyroby garmazeryjne

a) potprodukty i wyroby migsne

— smak i zapach: stgchty, gorzki, jetki lub gnilny.,
Swiadczacy o nieSwiezosci lub zepsuciu produktu,

— barwa miesa na powierzchni oraz wyrobow na
przekroju: zielonkawa lub $wiadczgca o nieSwiezoscl
lub zepsuciu

b) wyroby nabiatowe

— smak i zapach: jetki, gorzki, $wiadczgcy o sfer-
mentowaniu

¢) polprodukty 1 wyroby warzywno-owocowe

— smak 1 zapach: gnilny, stgchty, jetki, plesni,

— barwa na powierzchni 1 przekroju — wskazujgcea
na trwajacy albo zapoczatkowany proces psucia. naloty
plesni.

2. WARUNKI PRZEPROWADZANIA ANALIZY

2.1. Warunki przeprowadzania analizy sensorycznej
punktowej. Analiz¢ sensorvczng powinno si¢ przepro-
wadzaé w pomieszczeniach laboratoryjnych lub specjal-
nie do tego celu uzywanyvch pracowniach sensorycz-
nych, gdzic:

— liczba stanowisk jest nic mniejsza niz 3, przy

zachowaniu powierzchni na jedno stanowisko nice
mnicjszej niz 3 m?2,
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— lemperatura pomigszczenia — stata w granicach
I8 <+ 20°C, przy wilgotnos$ci wzglednej 70 = 80%
Oraz wymianic powietrza wynoszgce] 5 wymian
na h,

— pomicszezenie powinno byc¢ 1zolowane od obcych
zapachoéw z zewnatrz oraz od hatasu,

— os$wictlenie — roéwnomierne naturalne dzienne,
a w przypadku Swiatla sztucznego — zapewnia-
jgee na stanowisku pracy jasnos¢ Swiatta rzedu
250 1x.

— pracownia powinna by¢ wyposazona w pomiesz-
czenia pomocnicze, w ktérych przygotowuje sig
probki, naczynia,

— barwa Scian jasna, biata lub kremowa.

2.2. Warunki przeprowadzania wst¢pnej oceny orga-
noleptycznej punktowej; W przypadku przeprowadzania
wstepne] oceny organoleptyczne) wskazane jest zacho-
wane warunkow jak w p. 2.1. Dopuszcza si¢ jednak
przeprowadzanie wstgpnej oceny punktowej w warun-
kach biczgceyeh zaktadu z zachowaniem odpowiedniego
oSwicetlenia jak w p. 2.1.

2.3. Sprzet do przeprowadzania analizy fizycznej i sen-
sorycznej |

a) Stot o powierzchni gtadkiej, bialej, tatwo zmywal-
nep 1 rownomiernie o$wietlone;.

b) Waga uchylna o nos$nosci do 15 kg i1 doktadnos-
¢ wazenia do S5 g.

¢) Waga techniczna o nosnosci do 1000 g 1 doktad-
noscr do 1 g.

d) Przymiar lintowy o dhugosct 50 ¢cm z podziatkg
milimetrowa.

¢) Zlewki pojemnosct 500 1 1000 ml.

I l"r/z;d/cnic‘ do podgrzewania probek.

¢) Termometr o skali 0 =+ 100°C 1 =30°C =+ 20°C.

) Kubki 1 talerze z bialej porcelany, naczynia szkla-
ne, sztucce nierdzewne, cedzaki.

2.4. Wymagania dotyczgce o0sob przeprowadzajacych
oceny organoleptyczne. Analiz¢ sensoryczng, komisyjng
punktowa powinien przeprowadzac zespol nie mniejszy
niz 3 osoby. Zespot do przeprowadzania analizy senso-
powinien charakteryzowac¢ si¢ indywidualng
oraz grupowg powtarzalnoscig wynikoOw oraz spetniac
minimum sensoryczne wg PN-65/A-04021. W przypad-
ku przeprowadzania wstgpnej oceny organoleptycznej
punktowe|] wystarczy spetni¢ warunek minimum senso-
ryczneco weg PN-65/A-04021. Analize sensoryczng na-
lezy przeprowadza¢ na sesjach trwajgcych nie dluzej
niz 2 h. Liczba prébek na jednym posiedzeniu nie po-
winna przekracza¢ 15. Wskazane sg krotkie, S-minu-
towe przerwy pomigdzy poszczegdlnymi seriami ozna-
czZdn.

FYCZNe]

3. METODY BADAN

3.1. Pobieranie i przygotowanie probek do przeprowa-
dzania oceny. Probki przeznaczone do badan nalezy
pobra¢ zgodnie z BN-85/8150-01. Wyroby garmazeryj-
nc przeznaczone do spozycia na zimno powinny by¢
bezposfednio przed badaniem doprowadzone do tem-
peratury 15 + 20°C mierzonej wewnatrz produktu,

a produkty przeznaczone do spozycia na gorgco po-
winny by¢ ogrzane do temperatury 80°C, przy czym
w momencie badania temperatura wewngtrz wyrobu
powinna wynosi¢ 50 =+ 60°C. Jezeli wyvrob moze by¢
spozywany na zimno lub w stanie gorgcym, powinien
by¢ badany w stanie goracym. W przypadku oceny
wyrobu w opakowaniu jednostkowym nalezy ocenic
najpierw opakowanie, po czym przygotowac¢ probke
wyrobu do oceny. Prébk¢ nalezy przygotowa¢ w od-
dzielnym pomieszczeniu, aby wyglad opakowania nie
wplynat na ocen¢ wyrobu. Probki. przeznaczone do
oceny punktowej powinny by¢ zawsze podawane ano-
nimowo, tzn. tak, aby oceniajgcy nie byt poinformowa-
ny skad pochodzi probka, jak dawno zostala wypro-
dukowana itp. dla uniknigcia ewentualnego wptywu
sugestii. Naczynia, na ktorych sg podawane probki
powinny by¢ oznaczone liczbg umowng, ktorej zna-
czenie jest wiadome wylgcznie osobie przygotowujgce]
probki. .

3.2. Metody badan fizycznych

3.2.1. Sprawdzanie opakowan. Sprawdzanie ogblnego
stanu, wygladu 1-jakosci opakowan posrednich 1 bez-
posrednich nalezy wykonywaé przez oglgdziny opako-
wan calej badanej partii. Szczegdtowe sprawdzanie ja-
kosci opakowan jednostkowych nalezy wykonaé¢ w
probce sredniej. W czasie sprawdzania jakosci opako-
wan nalezy zwroci¢ uwagg na czysto$¢ powierzchni
zewngtrznych 1 wewngtrznych, sprawdzanie ksztattu,
doktadnosci wykonania poszczegolnych elementow |
prawidtowosci zamknigcia oraz obecnosci obcych za-
pacho6w mogacych mie¢ wpltyw na obnizenie jakosci
zawartych w nim produktow. Sprawdzanie prawidio-
woséci znakowania opakowan nalezy wykonywaé przez
poréwnanie tresci napisOw na etykietach z wymaga-
niami obowigzujgcych norm przedmiotowych.

3.2.2. Sprawdzanie masy wyrobow. Sprawdzanie masy
brutto nalezy wykonac¢ przez zwazenie wyrobow w opa-
kowaniu. Sprawdzanie masy netto wykonuje si¢ po wy-
jeciu wyrobu z opakowania 1 wylozeniu na czystej
szalce lub umieszczeniu w naczyniu o sprawdzonej
I znane] masie; mozna rowniez zwazy¢ produkt z opa-
kowaniem 1 odliczy¢ mas¢ opakowania. Wyrob o masie
jednostkowej do 10 kg wazy¢ na wadze uchylnej z do-
ktadnoscia do 10 g.

3.2.3. Sprawdzanie obecnosci zanieczyszczen mecha-
nicznych — wg PN-88/A-82062.

3.2.4. Sprawdzanie zawartosci procentowej skladnikow
statych i ptynnych. Prébk¢ wyrobdéw przeznaczong do
badan+=pobra¢ wg BN-85/8150-01. Podgrza¢ do tempe-
ratury 50 =+ 60°C, zwazy¢ z doktadnoscig do | g, a na-
stgpnie umiesci¢ na sicie o $rednicy oczek 1 = 5 mm
w zaleznos$ci od rozdrobnienia sktadnikéw statych. Sit-
ko postawi¢ na naczyniu o $rednicy dopasowanej do
Srednicy sitka. W celu doktadniejszego wyodrgbnienia
sktadnikoéw statych, probk¢ umieszczong na sicie prze-
ptuka¢ wodg o temperaturze 50 -+ 80°C, w proporcji
1:0,5 (na 1 kg prébki — 500 ml wody). Po 5-minu-
towym odsaczeniu sktadniki stale nalezy zwazy¢ razem
z sitem 1 odjg¢ mas¢ czystego sita. Masg skladnikow
ptynnych obliczy¢ z réznicy masy probki netto 1 masy
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sktadnikow statych. Zawartos¢ procentowa skladnikow
statvch (X) obliczy¢ wg wzoru

100 - a
X = o— 1
5 (1)
w ktorym:
a — masa skladnikow statych, g,
b — masa netto probki, g.

Rodzaj oznaczanych cz¢$ci statych — zgodnie z wy-
maganiami norm przedmiotowych. Za wynik nalezy
przyjg¢ Srednig arytmetyczng wynikOw co najmnie)
dwoch rownolegtych oznaczan. Wynik nalezy podacd
z dokladnoscia do 0,1%, zaokraglajac wg PN-70/
N-02120 metodg Z. Natomiast w przypadku wykony-
wania badan dotyczgcych bigosu nalezy obliczy¢ za-
warto$¢ migsa (Xi1) wg wzoru

(ay = w) - 100
Xy = (2)
b
w ktorym:
a, — zawarto$¢ skladnikéw statych, g,
w — zawartos¢ warzyw, g,
by — masa netto probki, g.

Za wynik nalezy przyjg¢ Srednig arytmetyczng wyni-
kow co najmniej dwoch rownoleglych oznaczan. Wy-
nik nalezy podac¢ z doktadnoscig do 0,1%, zaokragla-
jac wg PN-70/N-02120 metodg Z.

3.2.5. Oznaczanie procentowej zawartosci ciasta i na-
dzienia. Probki wyrobow pobranych wg BN-85/8150-01
doprowadzi¢ do temperatury pokojowej umozliwiajace)
swobodne 1 doktadne oddzielenie sktadnikéw objgtych
badaniem. Zwazy¢ pobrane probki z dokladnoscig do
0,1g, oddzieli¢ nadzienie od otoczki. Zwazy¢ osobno
nadzienie 1 otoczkg¢ z dokladnoscig do 0,1 g. Obliczy¢
procentowg zawartos¢ ciasta 1 nadzienia (X») wg wzoru

¥ a, - 100
R Sse—— 3
2 b (3)
w ktorym:

a, — masa nadzienia lub ciasta, g,

b, — masa prébki, g.

Za wynik nalezy przyja¢ Srednig arytmetyczng wyni-
kow co najmniej dwoch réwnolegtych oznaczan. Wynik
nalezy poda¢ z doktadnoscig do 0,1%, zaokrgglajac
wg PN-70/N-02120 metoda Z.

3.2.6. Oznaczanie zawartoSci catych jaj. Probki wy-
robow pobranych wg BN-85/8150-01 zwazy¢ z doktad-
noscia do 0,1 g. Oddzieli¢ jaja lub ich czgstki od po-
zostatych skladnikow wyrobu. Zwazy¢ jaja z doktad-
noscia do 0,1 g. Zawarto$é¢ jaj (X3) obliczy¢ wg wzoru

ay -+ 100
X3 B (4)
w ktorym:

a; — masa jaj, g,

b: — masa probki, g.

Za wynik nalezy przyjac¢ srednig arytmetyczng wyni-
kow co najmniej dwoch rownolegtych oznaczan. Wynik
nalezy poda¢ z doktadnoscig do 0,1%, zaokraglajac
wg PN-70/N-02120 metodag Z.

3.3. Analiza sensoryczna metoda punktow3

3.3.1. Skala punktowa oceny wyrobow garmazeryj-
nych. Analiza sensoryczna wyrobow garmazeryjnych
polega na okresleniu jakosci wszystkich badanych cech
wyrobu za pomocg wartosci liczbowych wg przyjete)
skali punktowe.

Stosowana skala punktowa powinna spetnia¢ naste-
pujgce warunki: _

a) kazdy stopien skali powinien odpowiada¢ odmicn-
nemu poziomowi jakosci,

b) kazdemu poziomowi jakosct powinna odpowiadac
jednoznaczna stowna definicja jakosci,

¢) kazda cechg¢ (wyroznik) powinna okresla¢ jedna-
kowa liczba punktow.

Przyj¢ta do oceny wyrobow garmazeryjnych skala
odpowiada pigciu zasadniczym poziomom jakoSci dla
oceny kazdej cechy jakosct wyrobu:

5 punktow oznacza poziom jakoSci bardzo dobry,

4 punkty oznacza poziom jakosci dobry,

3 punkty oznaczajg poziom jakosci dostateczny,

2 punkty oznaczajg poziom jakosci nicdostateczny,

| punkt oznacza poziom jakosci dyskwalifikujgcy.

Kolejnos¢ analizowania poszczegdlnych cech jakosci
powinna odpowiada¢ naturalnej kolejnosct oceny, a
wigc: wyglad ogdlny, zapach, konsystencja, a w ostat-
niej fazie — smakowitos¢.

3.3.2. Ocena punktowa wygladu ogodlnego i na prze-

kroju :

5 punktow — wyglad typowy dla danego produktu,
‘wyrob starannie 1 estetycznie wykonczony, barwa
typowa dla danego asortymentu, rozmieszczenic
sktadnikéw na przekroju rbwnomierne, zwigzanie do-
bre bez otwordéw powietrznych, rozdrobnienie po-
szczegolnych sktadnikow 1 przypraw odpowiadajgce
normie przedmiotowej,

4 punkty — wyglad typowy dla danego wyrobu 7z nie-
wielkimi odchyleniami od ksztattu, wyrdb estetycznic
wykonczony, barwa typowa dla danego asortymentu,
rozdrobnienie skiadnikéw wiasciwe, rozmieszczenic
ich na przekroju réwnomierne, pojedyncze otwory
powietrzne, zwigzanie dobre,

3 punkty — wyglad typowy, wyrob niestarannie wykon-
czony, barwa mato wyréwnana, rozdrobnienie nicty-
powe, nierOwnomierne rozmieszczenie sktadnikow na
przekroju, nieliczne otwory powietrzne lub zacieki
thuszczu 1 galarety, widoczne pojedyncze Sciggna,
przekrwienia, zwigzanie stabe,

2 punkty — wyglad nietypowy, wyréb niestarannic
wykonczony, barwa nietypowa i niewyréwnana, roz-
drobnienie niewlasciwe, duze skupiska poszczegol-
nych sktadnikoéw, liczne otwory powietrzne, zacieki
galarety lub tluszczu, widoczne gruczoty, Sciggna,
chrzgstki, zwigzanie niedostateczne,

| punkt — rozdrobnienie zle, skrajnie niejednolite roz-
mieszczenie sktadnikow, bardzo duzo otworéw po-
wietrznych, duze zacieki tluszczy lub galarety, wi-
doczne liczne S$ciggna, chrzastki i1 gruczoly, zupel-
ny brak zwigzania, wyraznie zmieniona barwa.
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3.3.3. Ocena punktowa zapachu
5 punktow — wyraZznie aromatyczny, swiezy, odpowia-
dajgcy danemu wyrobowi,
4 punkty — aromatyczny, §wiezy, lecz mato intensywny.

3 punkty — mniej aromatyczny, Swiezy, stabo zdecy-
dowany, ‘

2 punkty — leckko zmieniony na nickorzys¢ wyrobu,

| punkt — nieSwiezy, nieswoisty, obcy.

3.3.4. Ocena punktowa Kkonsystencji

5 punktow — prawidtowa, jedrna, elastyczna, pulchna,
soczysta, zawiesista, twarda, migkka, krucha,

4 punkty — dos¢ jedrna, dos¢ elastyczna, niezbyt kru-
cha, lekko zawiesista, niczbyt gesta, dos¢ pulchna,
mato sypka, lekko twarda,

3 punkty — lekko twarda, lekko wioknista, malo so-
czysta, zbyt krucha, mato zawiesista, mato sypka,

2 punkty — twarda, sypigca sig, wioknista, za gesta,
za rzadka, mazista, zbita,

| punkt — bardzo twarda, bardzo sucha, tykowata,
rozpadajaca si¢, bardzo gesta, bardzo rzadka, bar-
dzo mazista.

3.3.5. Ocena punktowa smakowitosci

5 punktow — wilasciwa dla danego wyrobu, zharmo-
nizowana, prawidtowo doprawiona przyprawami,
4 punkty — wiasciwa dla danego wyrobu, nieco mniej

zharmonizowana,

3 punkty — niewlasciwa (mato stodka, zbyt stona,
kwasna),

2 punkty — nieprawidtowa (za stona, za kwasna, za
stodka, gorzka),

[ punkt — nictypowa (o nieprzyjemnym zapachu).

3.3.6. Ocena wynikéow komisyjnej punktowej analizy
sensorycznej. Do oceny nalezy przyja¢ wyrdozniki wy-
s7zezeeolnione wo p. 3.3, Po przeprowadzeniu oceny
przez wszystkich cztonkow zespotu oceniajacego (mi-
nimum 3 osoby) nalezy obliczy¢ ocene catkowita po-
przez okredlenie wartoséer dla poszezegdlnych wyrozni-
kow 1 pomnozenie tych wartosct przez odpowiedni
wspolezynnik wazkosci podany w tabl. 1, a nast¢pnie
zsumowanic wszystkich wartodci. Otrzymany wynik po-
rowna¢ ze skala ocen wg tabl. 2 1 ustali¢ poziom ja-
kosci.

Tablica 1

. Wspolezvnnik wazkosci oreanolep-
Cecha jakosci poies I - p
: tyczne] ocen czastkowych

Wyglad ogolny 0.1
Konsystencja 0,2
~ Zapach : 0.3
Smak 0,4
Tablica 2
Liczba punktow Stowna ocena jakoSci

1,00 = 1,50 7la

1,51 + 2,50 niedostateczna

2,51 =+ 3,50 dostateczna

351 + 4,50 dobra

451 =+ 5,00 bardzo dobra

Do 1 klasy jakosct zalicza si¢ wyroby o poziomie
bardzo dobrym 1 dobrym, ktore uzyskaty liczbe punk-
tow w granicach 3,51 -+ 5,00.

Do 11 klasy jakosci zalicza si¢ wyroby o poziomie
jakosci dostatecznym, ktore uzyskaty liczbe punktow
w granicach 2,51 =+ 3,50, a zadna z cech czgstkowych
nic wykazata jakosci dyskwalifikujacej.

Wyrob nie nadaje si¢ do obrotu, gdy w wyniku ana-
lizy sensorycznej uzyskal oceng organoleptyczng ponizej
2,51 punktu lub ktdras z ocen czgstkowych zespoto-
wych wykazala jako$¢ dyskwalifikujaca (1 punkt).

3.4. Wstepna ocena organoleptyczna punktowa. Op-
rocz komisyjnej punktowej oceny sensorycznej dla po-
trzeb wewnetrznej kontroli jakosci wyrobéw garmaze-
ryjnych mozna stosowaé tzw. wstepng oceng punkto-
wg, ktora moze by¢ wykonywana jednoosobowo.
Wstepna ocena punktowa polega na okresleniu ogol-
nej jakosci wyrobu na podstawie porOwnania 7 nor-
mami przedmiotowymi. W ocenie wstgpnej punktowe]
nalezy oceni¢ nastgpujgce cechy czastkowe: wyglad
ogolny tacznic z wygladem na przekroju, konsystencjg.
smak 1 zapach. Po przeprowadzeniu wstgpnej oceny
punktowej nalezy obliczy¢ $rednig oceng¢ danego wyro-
bu 1 ustali¢ poziom jakosci wg tabl. 2. Wyrob w wyniku
oceny wstepnej jednoosobowej nie moze by¢ zakwalifi-
kowany do II klasy jakosci oraz zdyskwalitikowany.
W zwigzku 7z tym wyrdb, ktory uzyskal note ponizej
3,50 podlega zastrzezeniu przez prowadzgcego oceng
I zatrzymaniu w magazynie w celu podjecia dziatan
rutynowych.

KONTIEC

INFORMACIJE DODATKOWE

I. Instvtucja opracowujgca norm¢ — SPOtEM Warszawska Spol-
dzichia Garmazeryna.

2. Istotne zmiany w stosunku do PN-80/A-82101
a) wprowadzono klasy jakosci,

b) wprowadzono wstgpng oceng punktowg,

¢) okreslono cechy dyskwalifikujgcee,

d) uaktuainiono okrestenia wyréznikdw jakoscr,
¢) rozszerzono badania hzyczne.

Dotychcras obowigzujgca PN-80/A-82101 zostaje uniewazniona
z dniem 1 lipca 1989 r.
3. Normy zwigzane
PN-70/N-02120 Zasady zaokrgglania i zapisywania liczb
PN-65/A-04021 Artykuty zywnos$ciowe. Metody sprawdzania wrazh-
wosct sensoryczne) wo zakresie smaku 1 wechu
PN-64/A-04022 Metody analizy sensorycznej. Analiza jakosci czgst-
kowej 1 catkowitef metodg punktowg. Wytyczne sporzgdrzania
szczepOtowych wzorow oceny




Informacje dodatkowe do BN-88/8150-05

PN-88/A-82062 Przetwory migsne. Wedliny. Badania organoleptycz-
ne 1 hzyezne _ .
BN-85/8150-01 Wyroby garmazeryjne. Pobicranic probek

4. Autorzy projektu normy — mgr Bozenna Komosa, mgr inz.
Jadwiga Kosson, Maria Warszywka.

5. Przykiad obliczania wynikow komisyjnej punktowej oceny senso-
rycznej’

Nu- Wyglad Konsysten- Smakowi-
. : Zapach (e

mer 0golny cja liciba tos¢ Ocena
oce- liczba liczba e ; liczba catko-
b & ; ; punktow . ;
niajag{ punktow punktow X 0.3 punktow wita
cego x 0,1 X 0,2 ’ X 0.4

1 4 X 04 IX06 [4X12( 5X%X20 4.2
2 3 X 03 4X08 |4X12] 4X16 3.9
3 4 X 04 3IX06 |5XI15] 5x20 4.5

Jak wynika z powyzszej oceny jakos¢ wyrobu jest dobra, a wigc
wyréb nalezy zakwalifikowaé¢ do 1 klasy jakosci.




