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WYROBY Mleko i przetwory' mleczarskie 8040-01 
PRZEMYSŁU Sprawdzanie wrażliwoŚci sensorycznej 

SPOŻYWCZEGO oraz' umiejętności przeprowadzania ocen 

-'1~ organoleptycznych i analiz sens,orycznych 

1. WSTĘP 

1.1. Przedmiot normY. Pr zedmiotem normy są me­
tody sprawdzania wrażliwoś c i sensorycznej oraz 
umiejętności przeprowadzania ocen organoleptycz­
nych i analiz sensorycznych produktów mleczars­
kich objętych normą PN-71/A-86100. 

1.2. Normy i dokumenty związane 

PN-66/A-04020 Ana liza sensoryc zna . Zasady ogólne 
PN-65/ A-04021 Artykuły żywnościowe. Metody spraw­

dzania wrażliwości sensorycznej w zakresie 
smaku i węchu. 

PN-71/A- 86100 Mleko i przetwory mleczarskie.Kla­
syf i kacja 

2. OKREŚlENIA 

2.1 . Pelne badanie jakości produkt6w mleczar­
skich VI zakresie cech,. określanych za pomocą 2lIt1s­

łów, może. być przeprowadzane jedynie przez osobę, 
której stopi~ń kwal ifikacji sensorycznych zostal 
ustalony w sp osób przewidz iacy ninie jszą normą. 

2.2. r stopień kwalifikacji sensoryc znych ma o­
soba o określonej, sprawdzonej w sposób przewi­
dziany w niniejszej normie, wrażliwości sensorycz­
ne j i umiejętności przeprowadzania pełnej oce­
ny sensorycznej w zakresie co najmniej jednej gru­
py prodUktów mleczarskich .• 

~.3. II stopień kwalifikaCji sensOryCZnych u­
zyskuje osoba, wykazująca wyższą wrażliwość sen­
soryc zną i wyb1tną umiejętnoŚć przeprowadzania za­
równo ocen, jak i analiz co najmni~j trzech grup 
produktów mleczarskich, która co najmniej dwukrot­
nie uzyskała I stopień kwalifikacji sensorycznych 
i dodatkowo spełniła wymagania. przewidziane w ni­
niejszej normie. 

2.4. Komi;!ja jakości jest to .stały zespól 00 

najmniej 4 os6b, O kWal:Lt1kacjach 'II ' stopnia. ma­
jący na celu ustaleniejednoznaczqych określeń 

. cech organoleptycznych produkt6w mleczarskich. 

2.5. Komisja kwalifikacyjlll!. jest to zesp6l 4-

5 osób, o kwalifikacjach II stopnia. powołany do­
raźnie lub na stałe do sprawdzania wrażliwości 

sensorycznej oraz __ umiejłtn.oś~i przepro"adzan1a 
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ocen organoleptycznych i analiz sensorycznych wg 
ustaleń niniejszej normy. 

3. METODY SPRAWDZANIA WRAŻLIWOŚCI SENSORYCZNEJ 

. 3.1. Spos6b sprawdzania kwalifikacji sensorycz­
nych. Sprawdzanie przeprowadza okresowo komisja 

,kwalif~kacyjna za pomocą próbek wzorcowych w wa­
runkach określ onych w normie PN-66/A-04020 . 

3.2. Zakres sprawdzania obe j mu je kontrolę wraż­
liwości sensoryczne j i umie jętności ocen poszcze­
gólnych produkt6w mleczarskich. 

3.3. Częstotliwość sprawdzania 

3.3.1. Kwalifikac je sensoryc zne I stopnia po­
winny być sprawdzane okresowo, w odstępach co naj­
mniej dwuletnich. 

3.3.2. Kwalifikacje sensoryczne II . stopnia po­
winny być sprawdzane okresowo. w odstępa.ch co naj": 
mniej jednego roku, zarówno na wrażliwość senso­
ryczną, jalt i umiejętność oce9" co najmniej trzech * 

grup produkt6w mleczarskich. 

3.4. Sprawdzanie wrażliwości w zakresie smaku 

2.4.1. Pr6 ba na dal tonizm smakow:y. Pró ba ta po­
winna być p.rzeprowadzona zgodnie z norq PN-65/ ' 
A-04021. Pr6ba ta ma charakter wprowadzający 1 
kandydat może przystąpić do dals~ch prób tylkO 
po pozytywnym wyniku tej pr6byw zakresie podanym 
dla I lub II stopnia kwalifikacji. 

I 

Interpretacja wynik6w. Dla I stopnia kwalifika­
cji dopuszczalne jest popełnienie dwu błędów. 

Pr~ popełnieniu większej ilości błędów próba mo­
te być powtórzona po upływie 30 min lub dnia na­
stępnego. Dla II stopnia kwalif1Eacji . wymagane 
jest bezbłędne wykonanie próby, 

3.4.2. Próba na ustalenie progów wratllwOŚci 

smakowej. P:r6bę nale~ przeprowadzić zgOdnie z 
normą PN-65/A-04021 • 

Wymagan1s dla . I stopnia kwalifikacji. Wymagane 
jest sprawdzenie na cztery 8J1)1lki. Sprawdzanemu 
należy podać kolejno co najmniej 5 próbek katdego 
smaku z tym.- że nie witcej ni! 2 o stężeniu po­
niżej wartości progowej podanej w norm1e. W;yma-
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, 
gana wrażliwoś~ sensoryczna w wysokości określonej 
normą PN-65/A-04021 co najmniej dla trzech sma­
ków. 

Wymagania dla II stopnia kwalifikacji. Wymagane 
jest określenie wszystkich 4 , smaków i uzyskanie 
wyników ~twierdzających wrażliwość smakową w gra­
nicach określonych normą PN-65/A-04021. 

.3.4.3. Próba na ustalenie progów różnicy smako­
~ Próbę nale ży przeprowadzić zgodnie z normą 

PN-65/A-04021. 

Wymaga nia dla I stopnia kwalifikacji. Sprawdza­
nia dokonuje się za pomocą próby trójkątowej dla 
4 podsta wowych smaków. Wymagana wrażliwość sen­
soryczna powinna zgodnie z normą PN- 65/A-04021 ~ 
nosić 5 trójkątów prawidłowo rozpoznanych na o­
gólną liczbę 7 dla co najmniej 2 smaków. 

Wymagania dla II stopnia kwalifikacji. Próba na 
ustalenie progów różnicy smakowej powinna być 

przeprowadzona za pomocą próby trójkątowej dla 4 
podstawowych smaków. Wymagane jest prawidłowe kaJI­

dorazowe rozeznanie różnicy w natężeniach bodźca 

dla 5 trójkątów na ogólną liczbę 7 dla co najmniej 
3 smaków. 

3.5. Sprawdzenie wrażliwości w zakresie zmYsłu 

węchu 

3.5.1. Próba definiowania zapachów powinna być 

przeprowadzana zgodnie z PN-65/A-04021. 
Wymagania dla I stopnia kwalifikacji. Do 

podaje się wykaz użytych zapachów. Powinno 
prawidłowo zdefiniowane '8 próbek na ogólną 

bę 10. 

próby 
być 

lic z-

Wymagania dla II stopnia kwalifikacji. W trak­
cie próby powinien być rozeznany pełny zestaw 
próbek z zapachami samodzielnie bez posługiwania 

się listą prezentowanych substanc ji z.apachowych. 
Ponadto z zestawu próbek należy wycofać próbkę z 
wodą i zastąpić ją substancją zapachową powtórzo­
ną. Można również wycofać 2 inne substancje zapa­
chowe stosunkowo łatwo wyczuwalne i zastąpić je 
innymi powtó~zeniami. 

3.5.2. Próba na ustalenie węchowego progu ró'ż­

nicy - jest próbą nieobowiązkową, ale zalecaną i 
powinna być przeprowadzona według wskazówek poda­
nych w normie PN-65/A-04021 - seria b. roztworów 
dwuacetylu (dla prze~słu mleczarskiego). 

Wymagania dla I stopnia kwalifikacji. Nie pod­
legają sprawdzeniu. 
Wymaga ńia dla II stopnia kwalifikacji. Wymaga­

ne jest prawidłowe uszeregolvanie co najmniej 8 
próbek na ogólną l iczbę 10 z tym, że 5' próbek o 
wyższym stężeniu powinno by ć us tawione wg ko l e j ­
no wzrastających stężeń. 

3.6. Sprawdzenie wrażliwośc i wzroku obejmuje dwa 
badania. 

3.6.1. Sprawdzenie ślepoty barw (da ltonizm WZl.'O­

' ku) przeprowadza się przy u~ciu tablic I shihary, 

zgodnie z załączoną do nich instrukcją. Slepota 
barw zostanie stwierdzona, jeżeli na 25 prezento­
wanych tablic w 8 p~zypadkach zostaną stwierdzo­
ne o~łki odczytu. W wypadku odczytania cyfr na 
tablicach 18 + ?1 należy uznać ślepotę barw za 
stwierdzoną bez względu na ilość prawidłowych od­
powiedzi. 

Wymagania dla I stopnia kwal ifikac;Ji.Prawidłowe 
odczytanie co najmniej 21 tablic • . 

Wymagania dla II stopnia kwalifikacji.Prawidło­
we odczyt anie co najmniej 23 tablic. W przypad­
ku stwierdzenia o~łkowego odczytu w 7 + 5 lub 3 
przypadkach nal~ży domagać się opinii specjalis­
tycznej poradni lekarskiej. 

lnterpretac .ja wYnik6w. Stwie rdzenie ślepoty barw 
oznac za brak przydatności organoleptyka do prze­
prowadzania ocen i analiz organoleptycz~ch. 

~.6.2. Sprawdzanie umie jętności rozróżniania in­
tensywności zabarwiania 

3. 6.2.1. Przygotowanie skal i barw i wYmagania. 
Sprawdzanie umiejętności rozróżniania 

ności zabarwienia nale ży przep~owadzić 

intensyw­
przy uży-

ciu roztwor6w dwuchromianu potasowego w mleku od­
tłuszc zonym. 

Zadani e polega na uszeregowa niu w kolejności 
wzrastających stężeń roztworów dwuchromianu po­
t a sowego w mleku odtłuszczonym rozlanych do 10 
p r ob6wek o równej średnicy wykonanych ze szkła o 
identy c znym odcieniu. W celu przygot,owania skali 
barw należy sporządzić r oztwory dwuchromianu ph­
tasowego w mleku odtłuszczonym w 10 odcieniach o 
wzrastającym stężeniu wg tablicy 1. 

Tablioa 

KOlejny Dumer S ,tęienie roz- Kolejny nu- Stęienie roz-
odcienia tvoru, pr omille mer ó'Clc1e- tvoru,promil-

nia le 

1 0,4 6 2.0 
2 0.6 7 2.4 
3 0.8 8 2,8 
4 1,2 9 ',2 
5 1,6 10 ',6 

Wymagania dla I stopnia kwalifikacji. Zaszere­
gowanie w trakcie próby probówek z roztworami dwu­

chromianu potasowego może ,wykazywać najwyże j 1 
przestawienie o jedno miejsce. 

Wymagania dla II stopnia kwalifikac.i1.Wszystkie 
probówki powinny być uszeregowane bezbłędnie. 

4. SPRAWDZANIE UMIEJĘTNOŚć! OCENY PRODUKTOW MLE­
CZARSKICH 

4,1. Ogólne zasady , 

4.1.1. Dobór próbek. Komisja kwalifikacyjna \>ry­

biera spośród więks zej iloś c i pr 6bek produkt6w 
mleczarskich tylko takie, które na podstawie in-
dywidual ne j an&lizy organoleptycznej 
nych członków komisji odznaczają się 

poszczeg61-
wyraźnymi 

cechami i wadami. Oce nę organoleptyczną i analizę 

- sensoryc zną należy opierać na obowiązujących nor,· 



mach przedmiotowych. 
Zaszeregowanie do właściwej klasy powinno opie­

rać się na wynikach oceny poszczeg6loych człon6w 

komisji, kt6re powinny być całkowicie zgodne co 
do klasy. Zgodność określenia cech smakowych po­
winna być osiągnięta przez co najmniej.3 człon6w 

komisji. 
Ocenę jakości poszczeg6lnych produkt6w mleczar­

skich należy przeprolva,dzić zgodnie z wymaganiamr 
właściwych norm przedmiotowych. Przed przystąpie­
niem do sprawdzenia oceny zaleca się kontrolę 

aktualnej wrażliwości sensorycznej za pomocą jed­
nej z prób podanych w p. 3.4.3. 

Sprawdzanie umiejętności oceny produkt6w mle­
czarskich przeprowadza się pod kierownictwem ko­
misji kwalifikacyjnej powołanej wg p. 2.5. 

4.1.2. Zestrajanie skali smakowej. Dla zes­
trojenia skali smakowej podaje się wszystkim spraw­
dzanym wspólną próbkę danego produktu mleczar­
skiego uprzednio 'Poddaną ocenie i analizie orga­
noleptycznej przeprowadzonej przez komisję kwali­
fikacy jną. Próbka ta jest do dyspozycji sprawdza­
nych przez cały czas badania umiejętności ocen~ , 
duktów mleczarskich. W podobny sposób należy po-
stępować z drugą próbką analogiczną, jednak róż­
niącą się o klasę i wykazującą inne cechy smako­
we. Wskazane jest , aby próbki użyte ,do' zestraja­
nia skali smakowej włączyć do próbek służących do 
sprawdzania umiejętności ocen poszczególnych pro­
duk'bó \v mleczarskich. 

Zaprotokołowane wyniki ocen indywidualnych, do­
konan;ych przez osoby sprawdzone, i ewentualnie u­
stalone przez te osoby cechy charakterystyczne lub 
stwierdzone tYPovle wady są konfrontowane przez ko-

, " 

misję ~valifikacyjną z ustalonym uprzednio wyni-
kiem oceny próbki. 

4.1.3. Sposób przeprowadzania ocen organolep­
tyczn.ych i analiz sensorycznych podan;y jest w za­
łączniku nr 1 do niniejszej normy. 

4.2. Szczegółowe zasady sprawdzania umiejętnoś­
ci oceny poszczeg61n.ych produktów mleczarskich 

4.2.1. Masło 
':!ymagania dla I stopnia kwalifikac,ii. Komisja 

kwalifikacyjna powinna przygotować 12 próbek mas­
ła różnych klas o wyraźnie zr6żnicowanych cechach 
smakowych. 

Wymagane jest prawidłowe zaszeregowanie do właś­

ciwej klasy co najmniej 9 próbek masła.Niedopusz­
czalna różnica dwu klas. 

Wymagania dla II stopnia kwalifikac ji. Komis ja 
kwalifikacyjna powinna przygotować 12 pr6bek mas­
ła o cechach lub wadach mniej zr6żnicowanych. 

Wymagane je st prawidłowe zaszeregowariie do właś­
ciwej klasy co najmniej 1~ próbek masła, na pod­
stawie rzeczywiście stwierdzonyc~ podczas prze­
prowadzania analizy organoleptycznej typowych cech 
111b wad. 

4.2.1.4, Określenie r6żnicy jakości masła, U­
miejętność określania różnicy jakości masła na­
leży sprawdzać za pomocą pr6by parzystej lub 
trÓjkątnej. 

Wymagania dla I stopnia kwalifikacji. 
kwalifikacyjna powinna przygotować 7 par 
dw6ch próbek masła tej samej klasy, przy 
jakości wynoszącej co najmniej 2 punkty. 

Komisja 
pr6b z 
ró~nic;y 

Wymagane jest określenie dla każdej pary, kt6ra 
pr6bka jest lepsza. Prawidłowo powinno być o­
kreślone 6 par. 

Wymagania dla II stopnia kwalifikaCji. Komisja 
k#alifikacyjna powinna przygotować 7 trójkątów 

z dw6ch próbek masła tej samej klasy przy r6żnicy 
jakości co najmniej 2 punktów wg zasad podanych w 
normie PN-65/A-04021. , 

Wymagane jest określenie bezbłędne 5 trójkątów. 

, 4.2.2. Sery 

Wymagania I stopnia kwalifikacji.Komisja kwali­
fikacyjna powinna przygotować 10 pr6bek serów 
twardych i półtwardych różnych klas o wyraźnie 

zróżnicowanych cechach i wadach. 
Na podstawie cech smakowych powinno być pra­

widłowo zaszeregowane do właściwej klasy co naj­
mniej 7 próbek. 

Wymagania dla II stopnia kwalifikacji. Komisja 
kwalifikacyjna powinna przygotować: 

- 8 próbek serów twardych i p6łtwardyCh, 
- 6 próbek ser6w miękkich, pleśniowych,owczych, 

topionych i ewentualnie smażonyCh. 
Wymagane jest prawidłowe zaszeregowanie do właś­

ciwej klasy co najmniej 11 próbek na podstawie 
rzeczywiście stwierdzonych podczas przeprowadza­
nia analizy organoleptyczne j typowych cech lub wad. 

4.2.3. Sery twarogowe 

Wyuagania dla I ,stopnia Kwalifikacji. Komisja 
blalifikacyjna powinna przygotować 8 próbek róż­
nych ser6w twarogowych. Na podstawie cech smako­
wych powinno być prawidłowo ocenione co najmniej 
6 próbek serów ~warogowych. 

Wymagania dla II stopnia klasyfikacji.Komisja 
kwalifikacyjna powinna przygotować 10 próbek ' róż­

nych twarogów. Wymagane jest prawidłowe zaszere­
gowanie do właściwej klasy co najmniej 8 próbekna 
podstawie rzeczywiście stw1erdzon;ych podczas prze­
prowadzania analizy or ganoleptyc zne j typowych cech 
lub wad. 

4.2.4, Mleko, śmietana, śmietanka. napoje mJecz­

!!L 

4.2.4.1. Ocena cech smakowYch 

Wymagania dla I stopnia kwalifikaCji. Komisja 
kwalifikacyjna powinna przygotować 4 próbki mleka 
spożywczego, 2 próbki śmietanki i śmietany oraz 
6 próbe~ napojów mleczoych. Na podstawie 
kowych powinno być prawidłowo ocenione 
mniej 10 pr6bek. 

cech sma­
przynaj-

, Wymagania dla II stopnia kwalifikacji. ~omisja 

kwalifikacyjna powinna przygotować: 
6 próbek mleka spożywczego, , , 

2 próbki śmietanki i śmietany oraz 
6 próbek napojów mlecznych. 
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Na podstawie cech smakowych powinno być prawid­
łowo ocenione co najmniej 12 próbek. W przypadku 
dyskwalifikac ji powinily być ponadto określone wa­
dy. 

4.2.4,2, Próba umiejętności uszeregowania próbek, 
mleka, Sprawdzenie umiejętności określania różni­
cy jakości przeprowadza się za pomocą pr6by usze­
regowania próbek mleka rozcieńczonych kolejno 
wzrastającymi ilościami mleka gotowanego o posma­
ku l ekko przypalonym, 

Dla przygotowania ' 6 próbek mleka do tej próby 
należy do dobrego mleka dodawać ko1ejnonp, q, 5, 
10, 20,40 i 80% mleka lekko przypalonego. W za­
leżności od intensywności wyętępowania posmaku 
przypalenia komis ja kwalifikacy jna może zmienić u­
kład stężenia szeregu rozcieńczeń. 

Wymagania dla I stopnia kwalifikacji, Nie pod­
lega sprawdzeniu. 

Wymagania dla II stopnia kwalitikac ji, Wymaga­
ne jest prawidłowe zaszeregowanie co na jmniej 4-

pr6bek, 

4,2.5, Mleko zagęszczone i mleko w proszku 

4,2,5.1. PrzY€jo tO\'lanie próbek, Komisja kwalifi-
kacyjna powillJlil. przygotovlać 4 próbki mleka' za-

, 

gęszczonego i 8 próbek mleka w proszku o wyraźnie 
zróżnicowanych cechach smakowych i tYPowych wa~ 

dach. 

Wymagania dla I stopnia kwalifikaCji. Na pod­
stawie cech smakowych powinno być prawidłowo za­
szere gowane do właściwej klasy co najmniej 8 
próbek, 

. Wymagania dla II stopnia kwalifikac ji, Wymagana 
jest prawidłowa ocena co najmniej 10 ' próbek na 
podstawie rzeczywiście stwierdzon;ych , podczas prze­
prowadzania analizy organoleptyc zne j typowych cech 
lub wad. 

4.2, 6, 1od,y 

Wymagania dla I stopnia kwalifikaCji. Komisja 
kwalifikacyjna powinna przygotować 5 próbek róż­

nych lodów r6wnież z dodatkami. Na podstawie cech 
smakowych powi nny być 6cenione prawidłowo przy­
najmniej 4 próbki 10~6w różnego rodzaju,tj. rów­
nież z dodatkami, 

Wymagania dla II stopnia kwalifikaCji, Komisja 
kwa1ifikacyjna ,powi nna przygot ować 6 próbek 10-
d6w wyłącznie śmietankowych i mleczny ch, Wymagana 
jest ocena prawidłowa 5 próbek, na podstawie rze­
czy\viście stwierdzonych podczas przeprowadzania a­
nalizy organOl eptycznej typowych cech lub wad, 
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.· 1. Technika przeprowadzania ocen organolepwcz':" 
ąych i analiz sensorzcznych 

1.1 • Przygotowanie pr6bek do oceny, Z p~bek na­
le~ usunąć wszelkie znaki ro~oznawcze 1 opako- · 
wanta zewnętrzne, po czym oznaczyć je szyfrowanym· _ 
numerem II spos6b wykluczajllcY pom;yłkl. Jtałdll prób-

. q do oceny organoleptycznej nale~ · o~owiedn10 

kondycjonować. Wszystkie stale 1 ptynne produk­
ty mleczarskie powinn;y mieć temperatlU'ł ., - gran1 ... 
cach 14 .;. 16oe. 
Lod;ynale~ podawać w dw6ch pr6bkach - pierw­

sz~ z·amr~ton8. powinna mieć temperatur, Od .-1 do 
-3 c, drugą roztopio~ nalet;v podawać w zlewce 1 
powinna mieć temperatur, 14 .;. 1600. 

1.2. Wymagania stawiane oceniajacym. Przeprowa­
dzający ocęnę organoleptyczną powin1en być zupeł­
nie zdrowy i wypoczęty, a zmysq jego powiIlllY być 
w pełni sprawności, np • . nie nalety przystępować 

doprzeprowadzan1a oceny bezPośrednio po spędze­
niu nocy· lub więcej nit 4 godziny w podr6ty, lub 
po dłu~szej pracy w·godzinach wieczornych. 

Spo~ywanie alkoholu nawet w najmniejszych iUś~ 
ciach na 10 godzin przed oceną wpływa szkodliwie 
na sprawność zmysł6w oceniającego. Zaleca sięr6w­
nież powstrzymywanie się na 8 godzin przed oceną 

od spożywania ostrych przypraw, np. musztardy,~ 
niszon6w, chrzanu, cebuli, czosnku itp. oraz pa­
lenia tytoniu. Ocenę nale~ przeprowadzać w go­
dzinach przedpołudniowych. Oceniający powinien 
przygotować się do oceny przez kilkakrotne prze­

-płukanie jamy ustnej letnią · przegotowaną wodą, 

która może być lekko osolona, staranne umycie 
rąk, włożenie czystego płaszcza laboratoryjnego, 
sprawdzenie wyposażenia stanowiska pracy i przej­
rzenie klucza ocen. 

Z chwilą zajęcia stanowiska przez oceniającegó 
obowiązuje cisza. 

Palenie tytoniu i picie jakiegokolwiek alkoholu 
w czasie oceny organoleptycznej jest bezwzględnie 
zabronione. - , 

Oceny przeprowadzane są indywidualnie i samo­
dzielnie przez katdego ocenia~ącego. 

,. 

1.3. Zestrajanie skali smak~wej. Przed rozpo­
częciem właściwej oceny jedną lub dwie próbki o­
cenione indywidualnie omawia się w celu uzgod­
nienia oceny intenaywności poszozeg6lnych cech 
smakowych. 

1.4. Kole jność oceniania wYr6~nik6w. 
o temperaturze wg p. 1.1 w pierwszej 
ocenia s ię cec~ zewnętrzne. Ocenę tę 
prowadzać wspólnie. 

w próbkach 
kolejności 

można pt'7e-

Zal,czn1k 
do BN-69/8040-01 , 

Następnie qalety 'ooeniać powonieniem zapach pro-­
. dukt u naj;ychmiast po usunięciu wierzchniej wars­
twy lub przekrojeniu. W dolnej kolejności określa 
siO wszystkie cec~ wewnętrzne, jak barwę, oczko­
wanie (ser6w), struktUl.'ę i konsystencję. Przy 0-

kreślan1u .oech emakowych najpierw ustala się o­
g6lne P?czątkowe wrażenie smakowe. Następn1e 0-

. kreśla się gł6wne cechy smakowe i ustala się :ich 
intensywność. Podobnie określa się uboczne cecłq 

smakowe. 
Na koniec stwierdza się, czy badana pr6bka po­

zostawia w ustach ,posmak, kt6ry określa się moż-

11wie dokładnie. 
Po ustaleniu poszczeg61nyćh cech· oraz ich in­

tensywno·ści decyduje się o ilości przyznanyohda­
nemu wyr6toikowi punkt6w lub zaszeregowuje do 
właściwej klasy jakościowej . 

Po zakończeniu oceny każdego wyr6 t nika zapisu­
je · się wynik. Próbka jednorazowo brana do ust 
powinna być dostatecznie dUża. 

Przy prodUktach stałych powinna wynosić 5+10 g, 
przy płynnych łyżkę stołową. Przy ocenie masła 

lub innych produkt6w o podobnej konsystenCji na~ 
leży posługiwać się dwiema łopatkami. Po ocen~e 
każdej pr6bki łopatkę nale~ dokładnie oczyścić. 

Płyny pr zelewa się na ły~kę lub do małej zlewki. 
ProdUkt6w ocenianych nie nalety połykać, gdy t 
przyspiesza te zm,czenie, obn-1ża dokładnośĆ wyczu- . 
wania r6żnio w natężeniu c~ch smakowych, a może 
takte spowodować wystąpienie schorzeń wątroby. 
. Na tyczenie oceniaj·ącego pozostawia się do je­

go dyspozycji przez czas oceqy pr6bkę, kt6rej ja_ 
kość na wstępie uzgodniono, lubioną , przez niego 
wytypowaną. Po zakończe niu oceny w danym dniu na­
lety jamę ustną star annie przepłukać płynem od­
każającym. 

Po każdej ocenie odśw1et8 się jamę ustną let­
nią ozystą wodą. Po około 5 ocenaqh wskazane' jest 
odświeżenie jamy ustnej czerstWll bułlal, kęsem 

jabłka, łykiem owocu IV płynie lUb nie osłodzoną 
herbatą. Nie wolno do odświeżania lub płukania 

ust w czasie oceoy utywać w1na lub innych napo­
j6w zaWierających alkohol. 

Po ooenie kaMej próbki robi się - kr6tą 
(1+2 min), a po katdych 7~10 pr6bkach n1eco dłut­
szą przerwę (3+5 min). · Po ocenie 20 pr6bek wska­
zane jest zrobien1e 1+2-godzinnej przerwy.Po 'kat­
dej ocenie produktu wadliwego nalety zrobićprzer­
wę co najmniej 2+3-minutoWll i jamę ustną staran­
nie przepłukać. 
Oceniający powinien przerwać ocenę, 

skutek zmęczenia nie odróżnia w pel ni 
ności cech smakowych badanych próbek. 

kiedy na 
intensyw-


