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NORMA BRANŻOWA BN-80 
WYROBY Ocena sensoryczna 8050-02 

PRZEMYSŁU 

OLEJARSKIEGO jakości margaryny Zamiast 

metodą 

1. WSTĘP 
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest ocena 

sensoryczna j akości ma rgaryny metodą punktową . 

1.2. Zakres stosowania normy. Normę stosuje się przy 
jakościowej ocenie margaryny obejmującej czte ry gru­
py, tj. ma rga rynę mleczną, margarynę deserową (Maja, 
Palma), masło roślinne (MR , Vita) oraz margarynę 
bezmleczną (zwy!dą i do ciast) . 

2. OGÓLNE ZASADY OCENY 
2.1. Charakterystyka metody punktowej . Metoda punk­
towa polega na ustaleniu pozio mu jakości każdej z cech 
(wyróżników) jakościowych za pomocą wartości licz­
bowych, wg przyj~tej skali punktowej , oraz określeniu 

na tej podstawie jakości całkowitej ocenianego pro­
duktu. 

2.2. Pięciopunktowa skala oceny jakości. Skala obej­
muje pięć zasadniczych poziomów jakośc i dotyczących 

oceny każdej z cech jakości: 
5 oznacza pozIO m ja k ości bardzo dobrej , 
4 oznacza pOZIom jakości dobrej, 
3 oznacza pozIOm jakości dostatecznej , 
2 oznacza pozIOm jakości niedo~ tatecznej, 

oznacza poziom jakośc i złej . 

2.3. Warunki przeprowadzania oceny. Ocena powinna 
być przeprowadzona ' zgodnie z wymagamaml wg 
PN-66/ A-04020. 

2.4. Zespół oceniający powlmen składać się co naj­
mniej z 3 osób wykazującyc h minimum sprawności 

senso rycznych sprawdzonych wg PN-65/ A-04021. Przy­
gotowanie zespołu do oceny powinno być zgodne 
z PN-64/ A-04022 p. 5.2. 

3. METODA OCENY 
3.1. Przyrządy 
a) Szalki Petriego o ś rednicy około 6 cm. 
b) Noże ze stal i nierdzewnej, sze rokie o zaokrąg l o­

nym końcu. 

c) Próbni k do pobierania próbek z bloków 
margaryny. 

d) Łyżeczki lub ło patki ze stali nierdzewnej albo 
porcelanowe. 

e) Zlewki pojemnośc i o koło 200 cm3. 

punktową 
BN-70/ 8050-02 
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3.2. Przygotowanie próbek do oceny sensorycznej. 
Próbkę pobrać wg PN-76/ A-8691 O. Każda pobrana 
pró bka margaryny podlega ocenie sensorycznej. Próbka 
poddana ocenie powinna mieć prawidłowe opakowanie. 

Próbkę margaryny na l eży pokroić na części o wy­
miarach około 4X 2X I cm . Części te umieścić w szal­
kach Pe triego . Próbkę do oceny należy oznaczyć kodem 
literowym lub liczbowym. 
Liczba próbek do jednorazowej oceny nie powinna być 
większa niż 6. 
Wskazane jest jednorazowe wykonywanie oce ny mar­
garyny na leżącej do tej samej grupy, np. oce niając 

margaryn y deserowe ocema Się równocześnie próbki 
Mai i Pa lmy. 

3.3. Oceniane wyróżniki i kolejność ich oceny. Ocenie 
sensorycznej podlegają następujące wyróżr.iki: 

a) barwa, 
b) smakowi tość, 

c) k9 nsys tencja 
rozpuszczal ność w ustach, 
smarowność . 

W przypadku ma rgaryn)' bezmlecznej wykonuje s ię 

j edną łączną ocenę ko nsys tencji . 
3.4. Sposób wykonania oceny. Ocenę punktową na­

l eży przeprowadzić przez porównanie jakośc i kolejnych 
wyróżników ocenianej prób ki z ok reśleniami słownymi 

podanymi we właściwym dla danej margaryny układzi e 
skali i wpisa nie na bla nkiecie sprawozdawczym (karta 
oceny) odpowiedniej noty punktowej. 

Wzór ka rty ocen y poda no w załącznik u I. 
3.5. Ocena wyróżników jakościowych 
3.5.1. Ocena barwy. Ocenę barwy przekroju na leży 

przeprowadzić zgodnie z układem skali wg 3.6. 
W ocenie barwy należy brać pod uwagę jednocześn ie 

jej odcień , intensywn ość i wyrównanie. 
3.5.2. Ocena smakowitości. Ocenę p rzeprowadzić 

zgod nie z układem ska li wg 3.6. W ocenie smakowi­
tośc i na l eży brać pod uwagę jednocześn i e typowość 

i pożądaność. 

3.5.3. Ocena konsystencji. Ocenę na leży przeprowa­
dzić zgodnie z układem ska li wg 3.6 . W ocenie ko nsys­
tencji marga ryny mlecznej , deserowej i masła roślin -

Zgłoszona przez Zjedn oczenie Przemysłu Olejarskiego 
Ustanowiona przez Naczelnego Dyrekto ra Zjednoczenia Prze mysłu Olejarskiego dnia 3 marca 1980 r. 

jako no rma obowiązująca od dnia 1 lipca 1980 r. 
(Dz. Norm. i Miar nr 7/ 1980 poz . 40) 
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nego należy brać pod uwagę oddzielnie rozpuszczalność 
w ustach i smarowność . 

Smarown ość marga ryn y należy ocen iać przez roz­
smarowanie jej nożem na kawałku tektury lub pie­
czywa. Powierzchnia margaryny po winna być wygła­

dzona nie więcej niż trzykrotnym pociągni ęc i em noża. 

Dla zregenerowania wrażliwośc i senso rycznej należy 
ro bi ć pomiędzy oce nami poszczególnych próbek krót­
kie prze rwy i likwidować wraże ni e wywołane prób ką 

poprzednią przez wypicie kil k u ły ków płynu (np. he r­
baty, sok u owocowego , wody) lub zjedzenie kawałka 
pieczywa, owocu itp. Produkty używa ne do tego ce lu 
nie mogą mieć smakowitości o dużym nasi len iu. 

3.6. Układ skali S-punktowej oceny margaryny 
3.6.1. Układ skali S-punktowej oceny margaryny 

mlecznej - wg załączn ika 2. 
3.6.2. Układ skali S-punktowej oceny marga ryny 

deserowej - wg załącznika 3. 
3.6.3. Układ skali S-punktowej oceny masła roślinnego 

- wg załączn ka 4. 
3.6.4. Układ skali S-punktowej oceny margaryny bez­

mlecznej - wg załącznika 5. 
3.7. Wyznaczanie oceny ogólnej (oceny jakości całko­

witej). Po przeprowadzeniu oceny przez wszystkich 
członków zespołu oceniającego należy ob li czyć średnią 

ich ocen d la każdego wyróżnika jakościowego , a nas­
tępnie pomnożyć przez usta lone współczynni ki ważkoś­

ci i zsumować uzyska ne iloczyny .. 
Współczynnik i ważkości d la wyróżników jakościo-

wych margaryny wynoszą: 

dla barwy 0, l, 
dl a smakowitości 0,7, 
dla rozpływa l ności w ustach 0, I, 
dla smarowności 0, l, 
łącznie dla konsystencji 0,2. 

Różnice między ocenami smakowitości doko­
nanymi przez poszczególnych członków zespołu 

nie powinny być większe niż 1 punkt. W przy­
padku rozbieżnośc i wynikó w ocen ę na l eży pow­
tórzyć . 

Przykład obliczenia wyników oceny ogólnej . Ocenę 
próbki margaryny przeprowadził zespół 6-osobowy 
i uzyskał następujące wartośc i dla poszczególnych ocen 
jakościowych: 

Numer 
Wyróżniki 

ocenl3- Wyrów-
Smako-

Rozply-
Smarow-

jącego nal11e 
witość 

wa l ność 
ność 

barwy w ustach 

I 3,0 3,0 3 3 

2 5,0 4,0 3 3 

3 5,0 4,0 5 I 

4 5,0 4,0 3 3 

5 3,0 3,0 5 3 

6 5,0 4,0 5 3 

Srednia 4,3 3,7 4,0 2,7 

Ocena ogólna : 0 , IX4,3 + 0,7X 3,7 + 0,I X4,0 + 
+ 0, l X2,7 = 3,70 Uakość dobra). 
Wynik należy zaokrąglić do jednego mIejsca po prze­
cinku wg PN-70/N-02120 . 

Ocena ogólna jes t niedostateczna, jeże li dowolna 
z ocenia nych cech jakościowych reprezentuje poziom 
niedosta teczny. 

Poszczególne cechy jakościowe mają jakość niedos­
tateczną , jeżeli średnia ocena zespołu dla tych cech 
wynosi nie więcej ni ż 2,5 punktu. 

Obliczona z zas tosowa niem współczynników ważkoś­

ci ocena ogólna od po wiada jakości: 

- bardzo do brej , j eże li wynosi nie mniej niż 4,5 
punktu, 

- dobrej, jeżeli zawiera s i ę w granicach 3,5 -:- 4,4 
punktu, 

- dostatecznej , j eże li zawIera SIę w granicach 
2,6 -:- 3,4 punk tu, 

- niedostatecznej, jeże li zawiera się w gra nicach 
1,6 -:- 2,5 punktu , 

- złej , jeże li wyn osi nie więcej niż 1,5 punktu. 

KONI EC 

Info rmacje doda tkowe 

WZÓR KARTY OCENY 
ZAŁĄCZNIK 1 

KARTA OCENY 
Nazwisko I Im i ę ......... ... ...... ........ . 

Wyróżniki Data ...... .. ..... .... .... ..... .... ..... .. ....... 

jakościowe 
Numer próbki 

I 2 3 4 5 6 

Nota punktowa 

a) Barwa 

b) Smakowitość 

c) Konsyste ncja l) 
-rozpływa lność w ustach 

- sma rowność 

l) Dla margaryny bezmlecznej wykonuje S i ę jedną łą c zną ocenę konsystencj i. 
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ZAŁĄCZNIK 2 
UKŁAD SKALI S-PUNKTOWEJ OCENY MARGARYNY MLECZNEJ 

Wyróżniki Ska la punkto wa 
j a kościowe 

5 4 3 2 I 

Barwa kremo wa , całkowi- kremowo-żółta , żółta albo biaława wyraźnie żółta lub intensywnie żółt a 

Cle wyrównana ca lk owicie WY - lub z lek kim odcie- b i ała I ub o odcie ni u lub o odcie niu sz:li-
równa na niem różowym , po- różowym lu b zle- rym, li czne plam y, 

jedyncze b ia łe p la- lo nka wym , białe cętk i lub smugI 
my, cętki lub smugi plamy, cę tki lub 

sm ugi 

Smakowitość bardzo pożądana, pożąda n a, typo- obojętna , typowa, niepożądana, niety- bardzo niepożąda -

typowa , zdecydo- wa , przyjemna, s ła bo wyczuwalna powa, l1leprzyjem- na, odrażająca, 

wana, przYJemna, o umiarkowa- lub zbyt in tensyw- na, sma k jełk i , smak k waś n y, zjeł-

bogata , harmonij- nym nasileniu, na albo nieco n iety- przypa lony, zbyt cza ły 

na , o umia rkowa- słabym sma ku le- powa , smak lekko s ł ony, mocny smak 
nym nas ileniu cytynowym ,lek- p rzypalony, lecytyno- lecytyno wy, mocno 

ko s łonym wy, sło n y nieswo isty sma k 
tłu szczu, meta li czny 

Konsystencja 

a) rozpływaln ość rozpływalność na- rozpływa lność Ill e- rozpływa ln ość zde-

w ustach tyc hmiastowa - co opóźmona, wy- - cydowanie opóź-

ra źna mączystość nIOna 

bl smarowność smarowna, powIerz- twarda lub za mięk- bardzo trudno da-
chnia, rozsmarowa- - ka, powie rzchnia - jąca S I ę rozsmaro-
nej margaryny gład- niejednorodna , ma- wać, powierzchnia 
ka , jednorodna towa ma rgaryny zdecy-

dowanie .niejed no-
rodna 

ZAŁĄCZNIK 3 
UKŁAD W SKALI S-PUNKTOWEJ OCENY MARGARYNY DESEROWEJ 

Wyróżniki Skala punktowa 

jakośc i owe 
5 4 3 2 I 

Barwa kermowa , ca ł kowi- kremowo-żółta , ca ł- żółta lub biaława wyra ź nie żółt a a lbo intensywnie żółt a 

cle wyrównana kowicie wyrównana a lbo z lekkim od- bi ała lu b o odc ie- a lbo o odc ieniu 

Cle nI em różowym, nlu różowym a lbo szarym , li czne pla-

pojedyn~ze białe zie lo nkawy m , bia ł e my. cętki lu b sm ugi 

plamy, cętki lu b pla my, cę tki lub 

smugI sm ug i 

Smakowi{Qść ba rd zo pożądana, pożąda na , typowa, obojętna, typowa, ni e pożądana, niety- ba rd zo niepożąda-

typo wa, zdecydo- przyjemna , o umiar- sł abo wyczuwalna powa, meprzyje m- na, od rażająca, 

wana, przYJemna, ko wan ym nasileniu , lub zbyt intensywna na, bez sma ku lu b smak zdecydowanie 

boga ta, ha rmo nij - s łabym lu b moc- a lbo nieco nietypo- wyraźn i e przea ro- kwaśn y, zjełczały, 
> na , o umiarkowa- nym, czystym aro- wa, bez smaku lub matyzowa na, smak p leśniowy , stęc hły, 

nym nasileniu macie, slaby m sma- o zbyt silnie wyczu- jełki , przypa lo n y, obcy 

ku lecyty nowym , waln ym aromaCie, zbyt sł odki, mocny 

słodkawym , lekko sma ku kwaśnym , smak lecytyno wy, 

kwaś n ym o lejowym , lek ko nieswoisty sma k 

przypalonym, lecy- tłu szczu, meta li czny 

tynowym , s łod k i m , 

lekk o słon ym 

Ko nsys tencja 

al rozpływa 1- rozpływa Iność na- ro zplywalność me- rozplywa ln ość zde-

ność w us- tyc hmiastowa - co opóźnIOna, lek- - cydowa ni e opóź-

tac h ka mączystość nIOna 

b) smarowność łatwo dająca S ię meco za miękka trudni dająca SIę 

rozsma rować~ a le - lub meco za twar- - ro zsmarować lub 

nIe za miękka da, powie rzch nia rozpływająca S i ę 

rozsmarowanej po wierzchnia mar-

margaryny lekko garyny, zdecydo wa-

niejed no rod na, ma- me niejednorodna 

towa 



4 Załączniki do BN -80/8050-02 

ZAŁ1\CZNIK 4 

UKŁAD SKALI S-PUNKTO WEJ OCENY MARGARYNY - MASŁA ROŚLINNEGO 

Wyróżniki Skala punktowa 

jakośc iowe 
5 4 3 2 l 

Barwa jasnokremowa , ca ł- kre mowa, całkowi- kremowożółta a lbo żółta I ub biała a lbo intensywnie żółta 

kowieie wyrównana wyrówna na biaława lub z lek- odcieniu 
.. 

lub o od cieniu sza-cIe o rozo-
kim odcien iem ró - , wym lub zielonka- rym, liczne plamy, 
żowym, pojedyncze wym, białe plamy, cę tki lub smugI 
białe plamy, cęt ki cętki lub smugI 
lub smugI 

Smakowitość bard zo pożąda na, pożądana , t ypowa, obojętn a , typo wa,. niepożądana, nie ty- bardzo nie pożąda-
typowa, zdecydo- przyjemna , o u- słabo wyczuwalna powa , me p rzyjem- na, odrażaj ąca, 

wana , przyjemna , miarkowanym nasi- lub zbyt intensyw- na, bez smaku lub sma k zdecydowa nie 
bogata , harmonij - leniu , słabym ' lub na albo nieco nie ty- wyraźnie przearo- kwaśny, zjełczały, 

na, o umiarkowa- mocnym , czystym powa, aroma t zbyt matyzowana, smak spl eśn i ały, s tęchły, 

nym nasileniu I aromacie I smaku siln ie wyczu waln y, zdecydowanie obcy 
czystym aromacIe lekko kwaśnym smak kwaśny , lek- kwaśny, jełki, przy-

ko słony palony, lecytynowy , 
słony, nieswoisty 
smak tłuszczu, me-
ta liczny, lekki smak 
obcy 

, 
Konsystencja 

al rozpływa 1- rozpływalność na- rozpływalność me- rozpływa!ność zde-
- - cydowanie opóź-ność w us- tychmiastowa co opóźniona 

tac h mona 

b) smarowność bardzo łatwo dają- nIeco za miękka trudno dająca S ię 

ca się rozsmarować, lub meco za twar- rozsma rować lub 

ale nic za miękka, da , powierzchnia rozpływająca Się, 

powierzchnia roz- - rozsma rowa nej - powierzchnia ma r-

smarowa nej ma rga- margaryny lekko garyny zdecydowa-

ryny gładka, błysz- niejednorodna, ma- nie niejednorodna 

czqca, całkowicie towa 

jednorodna 

ZAŁĄCZNIK 5 
UKŁAD SKALI S-PUNKTOWEJ OCENY MARGARYNY BEZMLECZNEJ 

Wyróżni ki Skala punktowa 

jakościowe 
5 4 3 2 I 

Barwa biała do kremowej z lekkim od cieniem o odcieniu zie lon- sza ra lub zielon ka- intensywnie sza ra 
zielonkawym kawym lub szarym wa lub zielona 

Smakowitość typowa, mało za- typowa , lekko me- nieswoisty sma k smak jełki, meta- smak zd ecydowanie 
znaczony sma k, swo isty smak tłu &z- tłuszczu, zbyt s łona liczny lub inny o b- jełk i lub inny o bcy 
prawie bez smaku czu ey, zdecydowanie 

słona 

Ko nsystencja jednorodna, dość niejednorodna , zdecydowa nie me-
ścisła - mięk ka z zachowa- - jed norodna, z wy-

nIem kształtu a lbo ciekiem o leju, roz-
bardzo twa rda d zielająca S i ę, bar-

d zo mięk ka, rozpły-

wająca S ię 

INFORMACJE DODATKOWE 

1. .Instytucja opracowująca normę - Instytu t Przemysłu Mięs­

nego i Tłuszczowego, Warszawa. 

2, Istotne zmiany w stosunku do BN-70/80S0-02, Norma z 1970 1'. 

nie rozgra nic zała wymagań jakościowych d la poszczególnych rodza­

jów margaryn, natomiast niniejsza norma uwzględn i a oddzielne wy­
magania jakościowe dla margaryny mlecznej , deserowej, masła roś­

linnego i margaryny bezmlecznej. 
3. Normy związane 

PN-66/ A-04020 Analiza sensoryczna. Zasady ogólne 

PN-65/A-04021 Artykuły żywnościowe, Metody sprawdza nia wraż­

li wości sensorycznej w zakresie smak u i węchu 

PN-64/ A-04022 Metody analizy sensorycznej. Analiza ja kości cząst­
kowej i całkowitej metodą punk /ową. Wyt yczne sporządzania 

szczegółowych wzo rów oceny 

PN-76/ A-869 10 Tłuszcze roślinne jadalne. Po biera nie próbek i przy­
gotowa nie p róbki laboratoryjnej 

PN-7V/N-02l20 Zasad y zao krąglania i zapisywania liczb 

4, ' Autorzy projektu normy - mgr 
Przeździ ecka - Insty tut Przemysłu 

Warszawa. 

Zofia Bald win i mgr Teofila 

Mięsnego Tłuszczowego , 


