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N O R M A B R A N Ż O WA BN-88 
WYROBY 

PRZEMYSŁU 8150-05 . . 
SPOŻYWCZEGO Wyroby garmazerYJne 
PÓŁPRODUKTY Badania organoleptyczne i fizyczne 

I WYROBY GOTOWE 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normy. P rzedmi o tem no rm y są zasad y 
przep ro wadza nia oceny org.l.no leptycznej wyrobów ga r­
mażeryjnych z zas toso wanie m a na li zy senso rycznej me­
todą punktową oraz metod y badań fizycznych. 

1.2. Zakres stosowania normy . Norm ę n a l eży stoso­
wać przy badaniu pozio mu jako ści wyrobów ga rmaże­
ryjnych znajd ujących się u prod ucc nta i w obroc ie han­
dlowym. 

1.3. Zakres badań : 

a) sprawdzan ie o pakowan ia wyrobu , 
b) sprawd zanie masy wyrobu, 
c) sprawdzan ie wyglądu . ogólnego (po wierzc hn ia , 

prze krój), 
d) sprawdzani e konsystencji, 
e) sprawdza ni e zapachu, 
f') spra wd za ni e s ma ku , 
g) sprawd za ni e obecności za ni eczyszcze ll mecha ni cz­

nyc h , 
h) sprawd zanie zawa rtośc i procentowej s k ła dnik ów 

s ta łyc h i płynn ych , 

i) sprawdza nie za wartości nadzienia , 

j) sp rawd za nie zawartości cIasta . 
k) sprawdzan ic zawa rtośc I J3J. 

1.4. Określenia 
1.4.1. jakość ogólna wyrobów - zespół wszystk ich 

cec h d ecydują cych o wartości u żytkowej wyrob u. 
1.4.2. wstępna ocena organoleptyczna punktowa -

pojęta najogólniej ocena j a k ośc i wyko nana prZy po mocy 
zmysłów bez o kreś l e nia żąda n yc h warunków jej prze­

prowad za nia. 
1.4.3. analiza sensoryczna metodą punktową - o bie k­

tywna ocena j akości prze prowa d za na przy po mocy 
zmysłów (wzrok u , s maku , węchu , czucia), z zac ho wa­
niem specj a ln yc h warunk ó w, przez zes pół od powiedni o 
d o tego ce lu dobrany (wg PN-65/A-0402 1), przy za­
stosowan iu not punktowyc h , zgodn ie z przyjętą s k a l ą 

ocen, na po d stawie pa mięciowego wzo rca j akości. 

1.4.4. wyróżnik jakościowy (cecha jakości) - część 

skladowa jak ośc i ogólnej wyrob u do tycząca o kreś l o nej 

kategorii oce ny. 
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1.4.5. poziom jakości - iloraz wy ró ż nik a jakośc i 

przez współczynn ik ważkośc i dotyczący j edn ej cechy 
lub suma il o razów odpowiadająca ogóln emu pozio mo­

wi jakości. 

1.4.6. klasa jakości - przedział punkto wy. w za krc­
sic kt ó rego za kwalifikowane wyroby są trakto wane jed­
na ko wo pod względ em postępowanIa handl o wego 

techn o logicznego . 

1.4.7. wada niedopuszczalna (dyskwalifikująca) - ne­
ga tywny wy różnik jakości wyrobu , którego wystąpieni e 

eliminuje dany wyrób z obrotu handl owego lub spo­

zyc la. 

1.4.8. cechy jakości oceniane przy pomocy zmysłów 
wzro ku . czucia, węchu i smaku - wg PN-64/ A-04022. 

1.4.9. cechy dyskwalifikujące wyroby garmażeryjne 

a) półprodukty i wyroby mięsne 
- smak i zapach: stęchły , gorzki, jełki lub gniln y .• 

ś wiadczący o nieświeżości lub zepsuci u produktu , 
- barwa mięsa na powierzchni oraz wyro bó w na 

p'rze kroj u : zie lonkawa lub świadcząca o nieśw i eżośc i 

lu b zepsuciu 
b) wyro by nabiałowe 

..- sma k i zapac h: jełki ; gorzki, ś wiadczący o sfer-

mc ntnwan lu 
c) półprodukty i wyroby warzy wn o-owocowe 

- smak i za pach: gnilny, 'stęc11 ły, jełk i, pl eśni, 
- barwa na po wierzchni i prze kroju - ws kazująca 

na trwający albo zapoczątkowany proces psucia. naloty 

pl eś ni. 

2. WARUNKI PRZEPROWADZANIA ANALIZY 

2.1. Warunki przeprowadzania analizy sensorycznej 

punktowej. Analizę senso ryc zną powinn o s ię p rzepro­
wadzać w pomieszczeiliach laboratoryjnych lub specja l­
ni e d o tego ce lu używanyc.h pracowniach sensoryC7-

nyc h, gdzie: 
li czba stanowisk jest ni c mniejsza niż . 3, przy 
zac ho waniu powierzchni na jedno sta nowisko n ic 

mniejszej niż 3 m 2, 
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te mper<:l tura po mifszczenia - s tała w grani cach 
18 -;-- 20°C, przy wilgotności wzg l ędnej 70 -;-- 80% 
o ra z wy mia ni e po wietrza wynoszącej 5 wymian 
na h, 
pomieszcze nie powinno być izo lowa ne od obcych 
za pa chów z zewnątrz o raz od hałas u , 

oś wi et l e ni e - równomie rne naturalne d zienne, 
a w przypadku św i atła sztucznego - ' zapewnia­
jące na sta nowisku pracy ja s n ość ś wi a tła rzędu 

250 Ix , 
pracownia po winna być wyposażona w pomiesz­
clc nia po mocnicze, w których przygoto wuje się '. 

próbki , naczynia, 
barwa śc ian jasna, biała lub kremowa. 

2.2. Warunki przeprowadzania ' wstępnej oceny orga­
noleptycznej punktowej. W przypadku przeprowadzania 
wstępn ej occ ny o rgano leptycznej wskazane jest zacho­
wa ni e war unk ó w jak w p. 2.1. .Dopuszcza s ię jednak 
pr/e prowa dza nie wstępnej oceny punktowej w warun­
kac h bieżących zakładu z zacho waniem odpowiedniego 
ośw i e tl e n i a jak w p . 2.1. 

2.3. Sprzęt do prze.prowadz.ania analizy fizycznej j" sen-
sorycznej ; 

a) S tół o powierze hn'i gładkiej , białej , łatwo zmywal­
ne.l I równo mie rni e oś wi e tl o n ej. 

b) Wa ga uchylna o nośn ośc i d o 15 kg i dokładnoś­
ci ważen ia do 5 g. 

c) Wa ga t ec hni cżna o n ośnośc i d o 1000 g i dokład­
nośc i do I g. 

d) Przy miar lin iowy o dłu gośc i 50 cm z pod zi ałką 

m i I i m e t ro w ą . 
c) Z lew ki pojemnośc i 500 i 1000 m!. 

\ 

l"} U rządze ni e do podg rzewania próbek; 
i:-! ) Termo metr o s ka li O -;-- 100°C i -30°C -;-- 20°C. 
h) Kubki i ta le rze z białej porcelany, naczynia szk la-

Ill" sztućce nierd zewne , cedzaki . 
2.4. Wymagania dotyczące osób przeprowadzających 

oceny orga noleptyczne. Anali zę sensoryczną , komisyjną 

p unk t ową powini en przeprowadzać zespół nie mniejszy 
n iż 3 osoby. Zespół d o przeprowadzania analizy se nso­
rycznej po winien charakteryzować s i ę indywidualną 

o ra7 g rupową powta rza ln ością wyników oraz spełniać 
I1l lni mum senso ryczne wg PN-65/ A-04021. W przypad­
ku prze pro wadzania wstępnej oceny orga noleptycznej 
pu nk towej wys tarczy s pełnić warunek minimum senso­
rycznego wg PN-65/ A-04021. Analizę se nsoryczną na­
leży prze prowadzać na sesjach trwających nie dłużej 

n iż 2 h. Liczba próbek na jednym posiedzeniu nie po­
winna prze kracza ć 15. Wskazane są krótkie; 5-minu­
towe p rze rwy pomiędzy poszczególnymi seriami ozna­
cza ń . 

3. METODY BADAŃ 
, 

3.1. Pobieranie i przygotowanie próbek do przeprowa­
dzani a oceny. Próbki przeznaczo ne do badań należy 

pob rać zgodni e z BN-85/8 150-0 I. Wyroby garmażeryj­
m: przeznaczo ne do spożycia na zimno powinny być 
bezpoś'f'ednio przed badaniem doprowadzone do tem­
pe ra tu ry 15 -;-- 20°C mierzonej wewnątrz produktu , 

• 

a produkty przeznaczone d o s pożyc ia na go rąco po­
winn y być ogrzane do tempera tury 80°C, przy czy m 
w mo mencie badania temperatura wewnątrz wyrobu 
powinna wynosić 50 -;-- 60°C. J eże li wyrób może być 

spożywany na ziinno lub w stanie gorącym , po winien 
być badany w stanie gorą cy m. W przypadku oceny 
wyro bu w opakowaniu jednos tk o\Vym należy oce ni ć 

najpie rw o pak owani e, po czy m przygotować pró bkę 

wyrobu do oceny. Pró bk ę nal eży przygotować w od­
d zieln ym po mieszczeniu , aby wyg l ąd o pakowania nie 
wpłynął na ocenę wyro bu. Próbki . przeznaczone do 
oceny punktowej powinny być zawsze podawane ano­
nimowo, tzn . tak , aby ocen iaj ący nie był poinformowa­
ny skąd pochodzi próbka, jak dawno zosta ła wypro­
-duk o wana itp. dla uniknięcia ewentualnego wpływ u 

sugest ii . Naczynia, na których są podawane próbki 
po winny być oznaczone li czbą umowną, której zna­
czenie jest wiadome wyłącznie osobie przygotowują cej 

próbki. 
3.2. Meto~y badań fizycznych . • 
3.2.1. Sprawdzanie opakowań. Sprawdzanie ogóln ego 

sta nu , wyglądu i · jakości opakowań pośrednich i bez­
pośrednich należy wykonywać przez oględziny opako­
wań całej badanej partii . Szczegółowe sprawdzanje ja­
kości opakowań jednostkowych należy ' wykonać w 
próbce śred niej . W czasie sprawdza nia jakości opako­
wań oależy zwrócić uwagę na czystość powierzchni 
zewnętrzn yc h i wewnętrznych , sprawdza nie kształtu, 

dokładności wykonania poszczególnych elementów i 
prawidłowości zamknięcia oraz obecności obcych za-

I pachów mogących mieć wpływ na obniżenie jakości 

zawartych w nim produktów. Sprawdzanie prawidło­
wośc i znakowania opakowań n'al eży wykonywać przez 
porównanie treści napisów na .etykietach z wymaga­
niami obowiązujących norm przedmiotowych. 

3.2.2. Sprawdzanie masy wyrobów. Sprawdzanie masy 
brutto należy wykonać przez zważenie wyrobów w opa­
kowa niu. Sprawdzanie masy netto wykonuje s ię po wy­
jęciu wyrobu z opakowania i wyłożeniu na czystej 
sza lce lub umieszczeniu w naczyniu o sprawdzonej 
i znanej masie ; można również zważyć produkt z opa­
kowa niem i odliczyć masę opakowania. W yrób o masie 
jednostkowej do 10 kg ważyć na wadze uchylnej z do-. , 

kładnością do 10 g. 
3.2.3. Sprawdzanie obecności zanieczyszczeń mecha­

nicznych - wg PN-88/ A-82062 . 
3.2.4. Sprawdzanie zawartości procentowej składników 

stałych i płynnych. Próbkę wyrobów przeznaczoną do 
badań -pobrać wg BN-85/8150-01. Podgrzać do tempe­
ratury 50 -;-- 60°C, zważyć z dokładnością do I g, a na­
s tępnie umieścić na sicie o średnicy oczek I -;-- 5 mm 
w zależności od rozdrobnienia składnik<;'>w stałych. Sit­
ko postawić na naczyniu o średnicy dopasowanej dO 
średnicy sitka. W celu dokładniejszego wyodr'ębnienia 
składników stałych, próbkę umieszczoną na sicie prze­

.płukać wodą o temperaturze 50 . -;-- 80°C, w proporcji 
I :0,5 (na I kg próbki - 500 mI wody): Po 5-minu­
towym odsączeniu składniki stałe należy zw~żyć razem 
z sitem i odjąć masę czystego si ta. Masę składników 
płynnych obliczyć z różnicy masy próbki netto i masy 
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s kł a d ni k ów s tałych . Zawa rtość procentową składników 

s ta łyc h (X) o bliczyć wg wzo ru 

w któ rym: 

100 . a 
X= 

b 

a - masa s kładni ków s ta łych , g, 
b - masa netto pró bki , g. 

( l ) 

Rodzaj oznacza nyc h częśc i s t a łyc h - zgodni e z wy­
maga niam i no rm przedmi o towych. Za wynik n a l eży 

p rzyjąć ś red nią a rytme tyczn ą wyników co najmniej 
dwóch równ o l egłyc h ozna cza ń. Wynik należy podać 

z dok ładnośc ią do O, I %, zaokrąglając wg PN-70/ 
N-02120 me todą Z. Na to miast w przy padku wyko ny­
wa ni a ba da ń do tyczących bigosu należy obliczyć za­
wartość m ięsa (XI ) wg wzo ru 

(a l - w) . 100 
X I = ------

b l 
(2) 

w któ rym: 
al zawa rtość s kładn i k ów stałyc h , g, 
w zawa rtość wa rzyw, g, 

. b l masa netto próbk i, g . 
Za wyni k n a l eży przyj ąć ś red ni ą arytmetyczn ą wyni ­

kó w co naj mniej dwóch równ o legł yc h oznaczań . Wy­
nik n a l eży podać z do kł adn ości ą do 0, 1% , zaokrąg l a­

j ąc wg PN-70/ N-02 120 me todą Z. 
3.2.5. Oznaczanie procentowej zawartości ciasta i na­

dzienia. Pró bki wyro bó w po bra nyc h wg BN-85/8 150-01 
doprowadzi ć do te mpera tu ry po kojo wej um ożliwi ającej 

swobod ne i do kładne odd zielenie s kła dników obj ę t yc h 

bada ni em. Zważyć pobra ne pró bki z dokładnośc ią do 
O, l g, odd zi e li ć nad zieni e od otoczk i. Zważyć osobno 
nad zieni e i ,o toczk ę z d o kładnośc i ą d o 0,1 g. Obli czyć 
proce ntową zawartość ciasta i nadzienia (X 2) wg wzoru 

a2 . 100 

w który m: 
a2 - masa nadzieni a lub ciasta , g, 
b 2 - masa próbki , g. 

(3) 

Za wy ni k n a leży przyj ąć ś rednią arytme t yczn ą wyni­
ków co naj mniej dwóch ró wno ległych oznacza ń . Wynik 
należy podać z d o kładnośc ią do O, I % , zaokrąglając 

wg PN-70/ N-02 l 20 me todą Z . 
3.2.6. Oznaczanie zawartości całych jaj. Próbki wy­

ro bów po bra nyc h wg BN-85/8 150-0 I zważyć z dokład­
n oś ci ą do O, I g. Oddzie li ć jaja lub ich cząstki od po­
zostałyc h s kł a dnik ów wyro bu . Zważyć jaja z dokład­
nością do O, I g. Zawa rtość ' jaj (XJ ) obliczyć wg wzonl 

aJ . 100 
(4) 

w któ rym: 
aJ - masa Jaj, g , 
b J - masa próbki , g. 
Za wynik n a leży przyjąć ś rednią arytmetyczną wyni­

ków co najmniej dwóch równo ległych oznaczań. W ynik 
. nal eży podać z dokładnością do O, ł %, zaokrąglając 

wg PN-70/ N-02120 me todą Z. 

3.3. Analiza sensoryczna metodą punktową 

3.3.1. Skala punktowa oceny wyrobów garmażeryj ­

nych. An a li za sensoryczna wy ro bów garmaże ryj n ych 

po lega na o k reś l eniu ja k ośc i wszys tk ich bada nyc h cech 
wyrob u za pomocą wa rt ośc i liczbowych wg przyję t ej 

ska li pu nktowej. 

Stoso wa na ska la pun kto wa powinna spełniać n as tę­

pujące wa runki : 
a) ka żdy s t op i eń ska li po winien od pow i adać odmien­

nemu pozio mowi ' ja k ośc i , 
b) k ażdemu pozio mowi j a k ośc i powi nna odpowiadać 

jed noznaczna słowna defini cja ja k ości, 

c) k a żdą cechę (wyróżnik ) powinn a określać jed na­
kowa li czba punktó w. 

Przyję t a do oceny wyrobów garmaże ryj n yc h ska la 
odpowiad a pięciu zasadniczym pozio mo m jak ośc i dl a 
oceny każdej cech y jakości wyrobu : 

5 punktów oznacza pozio m ja k ośc i ba rd zo d obry, 
4 punkty oznacza poziom ja k ośc i dob ry, 
3 punkty oznaczają pozio m j a k ośc i dosta teczny, 
2 punkty oznaczają poziom j a k ości niedostateczny, 
l punkt oznacza poziom ja k ości dys k walifikujący . 

Ko l ejn ość a na li zowania poszczegó ln yc h cech j a kości 

powinna odpowiadać naturaln ej ko l ejn ośc i oceny, a 
wi ęc: wyg ląd ogólny, za pach , ko nsystencja , a w oSlat­
niej faz ie - smakowitość. 

3.3.2. Ocena punktowa wyglądu ogólnego na prze­
kroju 
5 punktów - wygląd typowy dla da nego p rodukt u, 

, wy ró b sta ra nnie i estetycznie wykończon y, ba rwa 
ty po wa dla d a nego aso rtymentu , rozm ieszcze nie 
s kładników na przekroju równ o mierne, zw i ąza ni e do­
bre bez o tworów powietrznych, rozd ro bnienie po­
szczególn yc h s kładników i przy praw od powi adające 
no rmie przedmioto wej , 

4 p unkty - wygląd typo wy dla da nego wy robu z nie­
wielkim,i odchyleniami od k ształtu , wyrób es tetycznie 
wykończony , barwa typowa dla da nego aso rtymentu , 
ro zd robnienie składników właśc i we, roz mieszcze nie 
ich na przekroju równomierne, pojedyncze otwory 
po wietrzne, związani e dobre, 

3 punk ty - wygląd typo wy , wyró b ni es ta ra nnie wyk o ń­

czony, barwa mało wyrówna na , rozdrobn ien ie niety­
powe, nierówno mierne rozmieszczenie s kładników na 
przekroj u, ni eliczne o twory powietrzne lub zac ieki 
tłu szczu i ga larety, widoczne pojedyncze ścięgna, 

przekrwienia , związanie słabe, 

2 punkty - w~gląd nietypowy, wy rób niesta ra nnie 
wykończo ny , barwa nietypowa i ni ewyrównana , roz­
dro bnienie niewłaściwe, duże skupi ska poszczegó l­
nyc h s kładników, liczne otwo ry powietrzne, zac ieki 
gala rety lub tłuszczu, widoczne grucżoły, ścięgna, 

chrząstki , związanie niedostateczne, 
l punkt - rozdrobnienie złe , skrajnie niejedno li te roz­

mieszczenie składników, bard zo dużo otwo rów po­
wietrznych , duże zacieki tłuszczll lub ga larety, wi­
doczne liczne ścięgna , chrząstki i gruczoł y, zupeł­

ny bra k związania , wyraźnie zmienIO na b~ rwa. 
I 
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3.3.3. Ocena punktowa zapachu 
5 pu n krów - wy raź nie a ro ma tyczn y", ś wieży, odpo wia­

dający dane mu w yro bo wi , 
4 pu nkt y - aro ma tyczny, ś wi eży, lecz mało inte nsywny. 
3 pu nkty - m niej a roma tyczny, ś wi eży, sła bo zdecy­

do wa ny, 
2 pu nkt y - le kk o zmi eni o ny na ni e ko rzyść wyro bu , 

pu nkt - ni eś wi eży, nieswo isty, o bcy. 

3.3.4. Ocena punktowa konsystencji 
5 punktów - pra widłowa, jędrn a, elas tyczn a, pulchna, 

soczys ta, za wi es ista, twa rd a , mi~ kk a, krucha , 
4 pun k ty - d ość j ędrn a, dość elas tyc zna, ni ezbyt kru­

cha, le kko za wiesista, ni ezbyt gęs ta, d ość pulchna, 
ma lo sypk a , Ic kk o twa rda, 

3 punkty - lekk o twa rd a, le kk o włó kni s t a, mało so­
czysta , zby t kruc ha, mał o zawies ista, mało sy pk a , 

2 punkt y - twa rda , sy pi ąc~1 s i ę, włó kni s t a, Z,I gęs ta, 

za rzad ka , mazista, zbita, 
pun k t - ba rd zo twa rd a , ba rd zo sucha, ł y k owa t a, 

ro zpadaj ąca s i ę, ba rd zo gęs t a , ba rd zo rzadka, ba r­
d zo maz ista. 

3.3.5. Ocena punktowa smakowitości 
5 p unktów - właśc iwa dl a da nego wyro bu , zha rnlO­

niwwa na , pra widłowo do pra wi o na przypra wa mi , 
4 pun kty - właściwa dl a da nego wy ro bu , nI eco mnIej 

z!l a rm o n i zo wa na , 
3 pun kty - ni e właśc iwa (m ało słod k a, zbyt sło n a, 

kwaśna), 

2 p unkty - ni e praw i dłowa (za sło n a, za kwaśn a, za 
s ł odka , go rzka), 
punk t - ni ety po wa (o nieprzyje mn ym za pac hu ). 

3.3.6. Ocena wyników komisyjnej punktowej analizy 
sensorycznej. Do occny n a l eży przyj ąć wy różn ik i wy­
s/c7cgó lni o ne w p. 3.3 . Po prze p ro wad ze niu oce ny 
P PL? ws zys tki ch czło ll k ów zespołu oce ni aj ącego (mi­
n im u m 3 oso by) n a l eży o bli czyć oce n ę całk owitą po­
przcz o k rcś l e ni e wa rtośc i dl a poszczegó ln yc h wy róż ni­

ków i po m n oże ni e tyc h wa rtośc i przez odpo wi edni 
współczy nn ik ważk ośc i poda ny w tabl. J, a nas tępnie 

?S um o wan ie wszys tki ch wa rtości . Otrzy ma ny wynik po­
ró wnać zc s k a l ą oce n wg ta bl. 2 i us ta li ć pozio m ja­
k ośc i . 

Tablica l 

Cecha jakośc i 
Współ czynni k wa żkoś c i o rga no le p-

tyczn ej ocen c ząst k owych 

Wygl ąd ogóln y 0 , 1 

Ko nsys te ncja 0 ,2 

Zapac h 0.3 

Sm ak 0 ,4 

Tabłica 2 

Liczba pun któw Słowna ocena jak ośc i 

1,00 1,50 z ł a 

1,5 1 2,50 n icdos ta teczna 

2,5 1 3,50 dosta tecz na 

3.5 1 4 ,50 dob ra 

4 ,51 5.00 bardzo dob ra 

D o I klasy j a k ośc i za li cza s i ę wy roby o pozio m ie 
bard zo dobrym i do brym , kt ó re u zys k ały l i c zhę pu nk­
tów w g ra ni cach 3,5 1 -7- 5,00. 

D o J] klasy ja k ości zalicza się wyroby o poziomie 
ja kośc i dosta tecznym , które u zys k ały l ic z bę punktó w 
w g ra nicach 2,51 -7- 3,50, a żadna z cech cząs t k owyc h 

nie wy k azała j a k ości d y s kwa li fikującej . 

W yró b ni e nadaje s i ę do o b ro tu , gd y w wynik u ana­
li zy se nso rycznej u zys k ał ocen ę o rga no l e p tycz n ą poniżej 

2,5/ punktu lub któraś z oce n cząs tkowych zespoło­

wyc h wyka zała j a k ość dyskwa li fikującą (I punkt). 
. I 

3.4. Wstępna ocena organoleptyczna punktowa. Op-
rócz ko misyjnej punktowej oceny se nso rycznej dl a po­
trzeb wewnęt rz n ej ko ntro li j a k ośc i wyro bó w ga rmaże­
ryj nyc h m ożna s t osować tzw. wstępną oce n ę punkto­
wą, któ ra może być wyko nywa na jednooso bowo . 
Ws tę pn a ocena pun k to wa po lega na o kreś l e niu .ogó l ­

nej j a k ośc i wyro bu na podsta wie po ró wna nia z no r­
ma mi przedmio to wymi. W oceni e wstępnej punktowej 
n a l eży oce ni ć n as tę pujące cechy cząs tk owe: wyg l ąd 

ogó lny łączni e z wyg l ą dem na .prze kroj u , k o n sys te n cj ę. 

sma k i za pach. Po prze pro wadze niu wstępnej dce ny 
punkto wej n a l eży o bliczyć ś redni ą ocenę da nego wy ro­
bu i u sta lić pozio m j a k oś c i wg tabl. 2. Wyró b w wyniku 
oceny wstępn ej j edn oosobo wej ni e może być za kwa li f i­
ko wa ny d o II kl asy j a k ośc i o raz zd ys kwa li fikowa ny. 
W związku z tym wyró b, któ ry uzys ka ł notę poni żej 

3,50 podlega zastrzeżeniu przez prowad zącego oce nę 

i za trzy maniu w magazy ni e w celu podj ęc i a d z i a ła ń 

rut yno wyc h. 
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/. Ins tytucja opracowująca normę - S POŁEM Warszawska Spól­
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2. ł stolne zmiany w stosunku do PN"80/ A-82101 
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d ) ua l"u ,II ni o no określe ni" wy ró żników ja k ośc i , 

l' ) rO/szc r/' o no hada ni a fizyczne. 

DotycllC<as obowiązvjąc<I PN-80/ A-82lO l zostaje u nieważnIOna 

z d ni e m I li pca 1989 r. 

3. Normy związane 
PN-70/ N-0 2 120 Z asady zaokrąg l a n ia i zap isywa ni a li czb 

PN -65/ A-0402 1 A rtyk uł y żyw n ośc i owe. Metod y sprawd zan ia wra ż li ­

woś c i se nso rycznej w za kres ie sma k u i węch u 

PN-64/ A-04022 M eto d y a na li zy se nso rycznej . A na liza jakości CZ,)s t­

kowcj i ca łk o wit ej metodą punklOwą. 'Wyt YC%I1ć' s po rz:ldz<ln ia 

s zczegółowyc h wzorów oce ny 
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PN-XX/ A-X2062 Prze two ry mięsne. Wędlin y. Badania orga no leptycz-
n,· i t i7.ycznl' "-

BN-85/ g 150-0 I Wyro by garnl<iżeryj n e . Pobieranie próbek 

4. Autorzy projektu normy - mgr Bożen na Ko mosa. mg r Inż. 

Jadwiga Kusso n. Maria Warszywka. 

5. PrzykJad obliczania wyników komisyjnej punktowej oceny senso­
rycznej' 

N u- Wygląd Ko nsysten-
Zapach 

Smakowi-

mer ogólny cJa 
li czba 

t ość Ocena 
occ- liczba liczba 

punktów 
liczba calko-

l1Iatą punktów punktów punktów wita 
X 0.3 

cego X 0,1 X 0,2 · x 0,4 

I 4 X 0.4 3 X 0,6 4 X 1,2 5 X 2,0 4,2 

2 3 X 0,3 4 X 0 ,8 4 X 1.2 4 X 1,6 3,9 

3 4 X 0,4 3 X 0 .6 5 X 1.5 5 X 2,0 4,5 

Jak wynika z powyższej oceny jakość wyrobu jes t dobra , a WIęC 
wyrób ' należy za kwalifik ować d o I k lasy jakości. 


