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1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest postg-
powanie podczas sprawdzania oddzialywania urzadzen
chtodniczych dla handlu i gastronomii na smak i zd-
pach przechowywanej w nich zywnoéci.

2. Zasada badania polega na stwierdzeniu réznic
w smaku i zapachu prébki wzorcowej i badanej — §wie-
zego masta 1 wody destylowanej (mleka zaggszczonego)
przechowywanych w badanym urzadzeniu chiodniczym.

3. Postanowienia ogélme. Ocen¢ smaku i zapachu
moga przeprowadzac¢ tylko osoby o wrazliwosci senso-
rycznej sprawdzonej wg PN-65/A-04021. Zesp6t ocenia-
jacy powinien by¢ zlozony z 3 os6b wykonujacych oce-
n¢ oraz kierownika zespotu, ktéry przygotowuje i poda-
Jje prébki do badan oraz sporzadza protokét z badan.

Pomieszczenie, w ktérym przeprowadza si¢ oceng
Sensoryczng oraz jego wyposazenie, czas trwania anali-
zy i pora dnia powinny odpowiada¢ PN-66/A-04020.

Sprze¢t stosowany do badan powinien by¢ czysty i po-
zbawiony zapachéw przez mycie woda z dodatkiem
detergentu, dokladne wyptukanie ¢zysta woda i wysu-
szenie w suszarce w temperaturze okoto 80°C.

Badania nalezy przeprowadza¢ w temperaturze oto-
czenia wg BN-82/2561-18/00, odpowiadajacej warun-
kom eksploatacji urzadzenia okre§lonym przez produ-
centa.

4. Przyrzady i materialy. Nalezy stosowaé nastgpuja- -
ce przyrzady i+ materialy:

a) Sloje szklane o pojemnosci 500 cm?® z doszlifo-
wang pokrywka.

b) Zlewki szklane.

¢) Spodki i kubki porcelanowe lub fajansowe.

d) Lyzeczki porcelanowe lub ze stali nierdzewnej.

e) Suszarke zapewniajgcg temperaturg 80°C.

f) Masto Ekstra lub Delikatesowe wg PN-81/
A-86155.

g) Mleko zaggszczone wg PN-82/A-86043.

h) Wodg¢ destylowang.

i) Wode do picia o temperaturze 35 + 40°C.

j) Herbatg.

k) Jabika. ‘

5. Przygotowanie prébek do badahn. Do badan przy-
gotowuje sie dwie identyczne prébki — wzorcows i ba-
dang. Prébka wzorcowa wody destylowanej w ilosci
100 cm® powinna by¢ zamknigta w stoiku szklanym
z doszlifowang pokrywka.

Prébka wzorcowa masta w iloéci 5 =+ 15 g powinna
by¢ pokrojona na plasterki o grubosci okoto 5 mm
i réwniez zamknieta w stoiku szklanym z doszlifowang
pokrywka. Ulozenie plastréw powinno by¢ takie, aby
mozliwie najwigksza ich powierzchnia stykata si¢ z po-
wietrzem.
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Préobka badana wody destylowanej powinna byé
przygotowana w trzech zlewkach po okoto 30 c¢m?®
w kazde;j.

Prébka badana masta powinna by¢ przygotowana
tak jak probka wzorcowa z tym, ze masto nalezy umies-
ci¢ na spodku szklanym lub porcelanowym.

W przypadku urzadzen niskotemperaturowych za-
miast wody destylowanej nalezy stosowaé mleko za-
geszczone,

Probki nalezy przygotowaé bezposrednio przed
umieszczeniem ich w badanym urzadzeniu.

6. Wykonanie badania. Przed wykonaniem préby

- wngtrze badanego urzadzenia nalezy umyc¢ ciepta woda

z dodatkiem detergentu, sptukac czysta woda, po czym

z otwartymi drzwiami lub pokrywami pozostawi¢ do
catkowitego wysuszenia.

Nastepnie wlaczyé urzadzenie, ktére powinno praco-
wac do osiagnigcia ustalonego stanu pracy wg BN-82/
2561-18/02.

Po osiagnigciu ustaldnego stanu pracy, w urzadzeniu
nalezy umiesci¢ probki wzorcowe i badane wody desty-
lowanej (mleka zaggszczonego) i masta przygotowane

wg p. 5.

Po 48 h lub 96 h, w przypadku urzadzefi niskotem-
peraturowych, wszystkie probki nalezy wyjaé z urzadze-
nia nie otwierajac stoikow z prébkami wzorcowymi
1 pozostawi¢ je przez 10 min w temperaturze 20 +5°C,
a w przypadku urzadzef niskotemperaturowych przez
30 min, po czym przystapié do oceny.

Imi¢ i nazwisko oceniajgcego

Temperatura wewngtrzna urzadzefi chtodniczych
o temperaturach dodatnich powinna by¢ utrzymywana

w granicach 8 +2°C, urzadzen niskotemperaturowych
-18 $2°C.

Przed rozpoczgciem oceny probek badanych zespét
oceniajacy otrzymuje probke wzorcows, kubki z letnig
wodg do ptukania ust oraz kubki z mocna herbaty
i jabtka deserowe do regeneracji smaku.

Kazdy czlonek zespolu oceniajacego powinien po-
rownac¢ smak i zapach probki wzorcowej i probek ba-
danych wody destylowanej (mleka zageszczonego)
1 masta wystawiajac oceng liczbowa wg tablicy.

Kierownik zespolu powinien wskazaé prébke wzor-
cowa, natomiast probki badane podaé oceniajgcym
anonimowo. i

7. Ustalenie wynikéw i ocena. Zmiane smaku i za-
pachu prébki badanej w stosunku do prébki wzorco-
wej nalezy okresli¢ i punktowaé wg podanej w tablicy
skali ocen.

; . Ocena
Zmiana zapachu Zmiana smaku .
liczbowa

Zapach bez zmian smak bez zmian 0
Zmiana zapachu stabo zmiana smaku slabo |
wyczuwalna wyczuwalna
WyraZne natgzenie wyraZne natezenie 2
zmiany zapachu zmiany smaku
Intensywna zmiana za- intensywna zmiana 3
pachu smaku

Wyniki ocen kazdy oceniajagcy powinien odnotowaé

w karcie badan sensorycznych wg ponizszego wzoru:

WYNIKI BADANIA

Zmiany smaku i zapachu prébki badanej w stosunku do prébki wzorcowej przechowywanej w

Substancje wzorcowe: masto, woda (mleko zageszczone)

Nr fabryczny urzadzenia:

(nazwa urzgdzenia)

Producent urzadzenia
0]
Okreslenie préobki! apm— cehs pudiona
(zwykia wzorcowa) B: B zapach smak
woda (mleko woda (mleko
masto masto
zageszczone) zageszczone)
|
. 2

! Wypetnia kierownik zespolu po przeprowadzeniu badania

Data i podpis oceniajgcego

Kierownik Zespotu
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Na podstawie wynikéw ocen sensorycznych prébki
badanej, wykonanych przez poszczegélnych oceniaja-
cych, nalezy obliczy¢ $rednie arytmetyczne zaokragla-
jac je zgodnie z PN-70/N-02120.

Wynik badania nalezy uzna¢ za dodatni, jezeli ani
Jedna ze $rednich arytmetycznych zaokraglonych ocen
nie przekroczy oceny liczbowej 1. Urzadzenie uznane
w pierwszym badaniu za niezgodne z wymaganiami

normy nalezy podda¢ powtérnym badaniom sensorycz-
nym, ktérych wynik jest ostateczny.

Przed powtérnym badaniem urzadzenie nalezy pod-
da¢ siedmiodniowej pracy z przerwami jednogodzinny-
mi co 24 h.

W czasie przerw urzadzenie nalezy odszronié, wymyé
i wysuszyc.

8. Sprawozdanie z badai. Sprawozdanie z badan po-
winno byé sporzadzone wg ponizszego wzoru:

KARTA BADANIA SENSORYCZNEGO

zmiany zapachu i smaku masta i wody destylowanej (mleka zages:czonego) przechpwywanych przez 48 h (96 h) w

(nazwa urzadzenia)

0 temperaturze wewne¢trznej +8 £2°C (-18 +2°C)
Nr fabryczny urzadzenia

Producent urzadzenia PR

.

Ocena punktowa zostata przeprowadzona przez zespot osob sprawdzonych pod wzglgdem wrazliwosci zmystow

smaku i wegchu wg PN-65/A-04021

.

Zestawienie wynikéw badan

LY
Ocena punktowa prébek
Oceniajacy zapach smak
masto woda masto woda
Srednia arytmetyczna 3 ocen zaokraglonych wg
PN-70/N-02120
Wyniki i data wykonania badania Podpis kierownika zespotu
KONIEC

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowsjgca norme¢ — Osrodek Badawczo-Rozwo-
jowy Urzadzefi Chlodniczych i Gastronomicznych.
2. Normy zwigzane
PN-66/A-04020 Analiza sensoryczna. Zasady ogdlne
PN-65/A-04021 Artykuly zywnosciowe. Metody sprawdzania wrazli-
wosci sensorycznej w zakresie smaku i wechu
PN-82/A-86043 Mieko i przetwory mleczarskie. Mleko zaggszczone
PN-81/A-86155 Mleko i przetwory mleczarskie. Masto

PN-70/N-02120 Zasady zaokraglania i zapisywania liczb

BN-82/2561-18/00 Urzadzenia chtodnicze dla handlu i gastronomii
Metody badan. Ogdlne warunki badan

BN-82/2561-18/02 Urzadzenia chlodnicze dla handlu i gastronomii.
Metody badan. Sprawdzenie temperatury i czasu wychtadzania

3. Autor projektu normy — mgr inz. Ewa Borowicz OBR Urza-
dzen Chiodniczych i Gastronomicznych, Bydgoszcz.




