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i. WSTEP
1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest ocena
sensoryczna jakosci margaryny metoda punktowa.
1.2. Zakres stosowania normy. Normg stosuje si¢ przy
jakosciowe] ocenie margaryny obejmujacej cztery gru-
py, tj. margaryn¢ mleczng, margaryn¢ deserowa (Maja,
Palma), masto roslinne (MR, Vita) oraz margaryng
bezmleczng (zwykig 1 do ciast).

2. OGOLNE ZASADY OCENY
2.1. Charakterystyka metody punktowej. Metoda punk-
towa polega na ustaleniu poziomu jakos’ci kazdej z cech
(wyrdéznikow) jakosciowych za pomoca wartosct licz-
bowych, wg przyjetej skali punktowe], oraz okresleniu
na tej podstawie jakosci catkowite] ocenianego pro-
duktu.

2.2. Pieciopunktowa skala oceny jakosci. Skala obej-
muje pie¢ zasadniczych poziomoéw jakosci dotyczacych
oceny kazdej z cech jakosci:

S — oznacza poziom jakosci bardzo dobrej,

4 — oznacza poziom jakosci dobrej,
3 — oznacza poziom jakosci dostatecznej,
2 — oznacza poziom jakosci niedostatecznej,

I — oznacza poziom jakosci zlej.

2.3. Warunki przeprowadzania oceny. Ocena powinna
by¢ przeprowadzona ' zgednie z wymaganiami Wwg
PN-66/A-04020.

2.4. Zespot oceniajacy powinien skitadaé si¢ co naj-
mniej z 3 osOb wykazujacych minimum sprawnosci
sensorycznych sprawdzonych wg PN-65/A-04021. Przy-
gotowanie zespolu do oceny powinno by¢ zgodne
z PN-64/A-04022 p. 5.2.

3. METODA OCENY
3.1. Przyrzady
a) Szalki Petriego o Srednicy okolo 6 cm.
b) Noze ze stali nierdzewnej, szerokie o zaokraglo-
nym koncu.

¢) Probnik do pobierania probek z  blokéw
margaryny.

d) Lyzeczki lub topatki ze stali nierdzewnej albo
porcelanowe.

¢) Zlewki pojemnosci okoto 200 cm?.

3.2. Przygotowanie prﬁbek do oceny sensorycznej.
Probke pobra¢ wg PN-76/A-86910. Kazda pobrana
probka margaryny podlega ocenie sensorycznej. Probka
poddana ocenie powinna mie¢ prawidiowe opakowanie.

Probke¢ margaryny nalezy pokroi¢ na czg$ci o wy-
miarach okoto 4X2X1 cm. Czg¢sct te umiesci¢ w szal-
kach Petriego. Probke do oceny nalezy oznaczy¢ kodem
literowym lub liczbowym.

Liczba probek do jednorazowej oceny nie powinna byc¢
wigksza niz 6.
Wskazane jest jednorazowe wykonywanie oceny mar-
garyny nalezacej do tej samej grupy, np. oceniajgc
margaryny deserowe ocenia si¢ rownocze$nie probki
Mai 1 Palmy.

3.3. Oceniane wyrézniki i kolejnosé¢ ich oceny. Ocenie
sensorycznej podlegaja nastgpujace wyrozniki:

a) barwa,

b) smakowitos¢,

c) konsystencja

— rozpuszczalno$¢ w ustach,

— smarownosc.

W przypadku margaryny bezmleczne] wykonuje sig
jedna faczna oceng¢ konsystencji.

3.4. Sposob wykonania oceny. Ocen¢ punktowa na-
lezy przeprowadzi¢ przez poréwnanie jakosSci kolejnych
wyroznikow ocenianej probki z okreSleniami stownymi
podanymi we wlasciwym dla danej margaryny uktadzie
skali 1 wpisanie na blankiecie sprawozdawczym (karta
oceny) odpowiedniej noty punktowej.

Wz6r karty oceny podano w zalgczniku 1.

3.5. Ocena wyroznikow jakosciowych

3.5.1. Ocena barwy. Ocen¢ barwy przekroju nalezy
przeprowadzi¢ zgodnie z ukfadem skali wg 3.6.
W ocenie barwy nalezy bra¢ pod uwage jednoczesnie
jej odcien, intensywno$¢ 1 wyrownanie.

3.5.2. Ocena smakowitosci. Ocen¢ przeprowadzié
zgodnie z ukladem skali wg 3.6. W ocenie smakowi-
to$ci nalezy bra¢ pod uwage jednocze$nie typowos¢
1 pozgdanosc.

3.5.3. Ocena konsystencji. Ocen¢ nalezy przeprowa-
dzi¢ zgodnie z ukladem skali wg 3.6. W ocenie konsys-
tencji margaryny mlecznej, deserowej i masta roslin-
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nego nalezy bra¢ pod uwagg¢ oddzielnie rozpuszczalnosé
w ustach 1 smarownosc.

Smarownos¢ margaryny nalezy ocenia¢ przez roz-
smarowanie je] nozem na kawatku tektury lub pie-
czywa. Powierzchnia margaryny powinna by¢ wygla-
dzona nie wigce] niz trzykrotnym pociggni¢ciem noza.

Dla zregenerowania wrazliwosci sensorycznej nalezy
robi¢ pomigdzy ocenami poszczegdlnych probek krot-
kie przerwy i likwidowaé¢ wrazenie wywolane prébka
poprzednig przez wypicie kilku tvkow ptynu (np. her-
baty, soku owocowego, wody) lub zjedzenie kawalka
pieczywa, owocu itp. Produkty uzywane do tego celu
nie moga mie¢ smakowito$ci o duzym nasileniu.

3.6. Uktad skali 5-punktowej oceny margaryny

3.6.1. Ukiad skali S5-punktowej oceny margaryny
mlecznej — wg zatacznika 2.

3.6.2. Uktad skali 5-punktowej oceny margaryny
deserowej — wg zalgcznika 3.

3.6.3. Uktad skali 5-punktowej oceny masta roslinnego
— wg zalacznka 4.

3.6.4. Uktad skali 5-punktowej oceny margaryny bez-
mlecznej — wg zalgcznika 5.

3.7. Wyznaczanie oceny ogolnej (oceny jakosci catko-
witej). Po przeprowadzeniu oceny przez wszystkich
cztonkoéw zespotu oceniajgcego nalezy obliczy¢ srednia
ich ocen dla kazdego wyrdznika jakosciowego, a nas-
tepnie pomnozy¢ przez ustalone wspotczynniki wazkos-
ci 1 zsumowac uzyskane iloczyny.

Wspotczynniki wazkosci dla wyrdéznikow jakoscio-
wych margaryny wynoszg:

— dla barwy — 0.1,
— dla smakowito$ci s I
— dla rozptywalnosci w ustach  — 0,1,
— dla smarownoscli — 0.1,
— 1gcznie dla konsystencji — 0,2.

Roéznice miedzy ocenami smakowitosci doko-
nanymi przez poszczegolnych czlonkoéw zespotu
nie powinny by¢ wigksze niz | punkt. W przy-
padku rozbieznosci wynikdéw ocen¢ nalezy pow-
torzyc.

Przyklad obliczenia wynikow oceny ogélnej. Oceng
probki margaryny przeprowadzil zespot 6-osobowy
i uzyskal nastepujace wartosci dla poszczegélnych ocen
jakosciowych:

Wyrézniki
Numer
c?cenla—' Wyrqw- Smako- ROIZP{Z(; Smarow-
jacego nanie B walno Hodé
barwy w ustach

1 3.0 3.0 3 3

2 5,0 4.0 3 3

3 5.0 4.0 5 1

4 5,0 4,0 3 3

5 3.0 3.0 5 3

6 5.0 4,0 5 3
Srednia 4.3 37 4,0 2,7
Ocena ogolna:  0,1X4,3 + 0,7X3,7 + 0,1X4,0 +

+ 0.1X2,7 = 3,70 (jakos$¢ dobra).
Wynik nalezy zaokragli¢ do jednego miejsca po prze-
cinku wg PN-70/N-02120.

Ocena ogdlna jest niedostateczna, jezeli dowolna
z ocenianych cech jako$ciowych reprezentuje poziom
niedostateczny.

Poszczegdlne cechy jakosciowe majg jakos$¢ niedos-
tateczna, jezeli $rednia ocena zespotu dla tych cech
wynosi nie wigce] niz 2,5 punktu.

Obliczona z zastosowaniem wspotczynnikdw wazkos-
ci ocena ogdlna odpowiada jakosci:

— bardzo dobrej, jezeli wynosi nie mniej niz 4,5

punktu,

— dobrej, jezeli zawiera si¢ w granicach 3,544
punktu,

— dostatecznej, jezeli zawiera si¢ w granicach

2,6 + 3,4 punktu,

— niedostatecznej, jezeli zawiera si¢ w granicach
1,6 +2,5 punktu,

— zlej, jezeli wynosi nie wigcej niz 1,5 punktu.

KONIEC

Informacje dodatkowe

ZALACZNIK 1

WZOR KARTY OCENY

KARTA OCENY

Wyrozniki

Nazwisko' I INIE s
DA vt i R e a5

jakosciowe

Numer probki

3 4 5 6

Nota punktowa

a) Barwa

b) Smakowitosc

¢) Konsystencja')
—rozptywalnos¢ w ustach

— smarownosc

") Dla margaryny bezmlecznej wykonuje si¢ jedng lgczng oceng¢ konsystencji.




Zatgczniki do BN-80/8050-02 3

ZALACZNIK 2
UKLEAD SKALI 5-PUNKTOWEJ OCENY MARGARYNY MLECZNEJ

Wyrdzniki Skala punktowa
jakosciowe
] 5 4 3 2 1
Barwa kremowa, catkowi- kremowo-76lta. zoha albo bialawa wyraznie zotta lub intensywnie  zoha
cle wyrownana catkowicie  wy- lub z lekkim odcie- biata lub o odcieniu lub o odcieniu szi-
roOwnana niem roéozowym, po- rozowym lub zie- rym, liczne plamy,
jedyncze biale pla- lonkawym, biate cetki lub smugi
my, cetki lub smugi plamy, cg¢tki lub
smugi
Smakowitos¢ bardzo pozadana, pozadana, typo- oboj¢tna, typowa, niepozadana, niety- bardzo niepozada-
typowa, zdecydo- wa, przyjemna, stabo  wyczuwalna powa, nieprzyjems- na, odrazajaca,
wana, przyjemna, o umiarkowa- lub zbyt intensyw- na, smak jetki, smak kwasny, zjel-
bogata, harmonij- nym nasileniu, na albo nieco niety- przypalony,  zbyt czaty
na, o umiarkowa- stabym smaku le-}  powa, smak lekko stony, mocny smak

nym nasileniu

cytynowym, lek-
ko stonym

przypalony, lecytyno-
wy, stony

lecytynowy, mocno
nieswoisty smak
ttuszczu, metaliczny

Konsystencja

a) rozptywalnos¢ rozptywalno$¢  na- rozptywalnos¢ nie- rozptywalnos¢ zde-
w ustach tychmiastowa — co opoZniona, wy- — cydowanie  opoi-
razna maczystosc niona

b) smarownosc

smarowna, powierz-
chnia, rozsmarowa-

twarda lub za migk-
ka, powierzchnia

bardzo trudno da-
jaca si¢ rozsmaro-

nej margaryny glad- nicjednorodna, ma- waé, powierzchnia

ka, jednorodna towa margaryny zdecy-
dowanie niejedno-
rodna

UKELEAD W SKALI

ZALACZNIK 3

5-PUNKTOWEJ OCENY MARGARYNY DESEROWEJ

Wyrdzniki Skala punktowa
jakosciowe 5 4 3 5 |
Barwa kermowa, catkowi- kremowo-zo6tta, cat- zotta lub  biatawa wyraznie zotta albo intensywnie  zo6tta
cie wyrdwnana kowicie wyrownana albo z lekkim od- biata lub o odcie- albo o odcieniu
cieniem roézowym, niu rézowym albo szarym, liczne pla-
pojedyncze biate ziclonkawym, biate my. ce¢tki lub smugi
plamy, cetki lub plamy, cetki lub
smugi smugi
Smakowios¢ bardzo pozadana, pozadana, typowa, cboj¢tna, typowa, niepozgdana, niety- bardzo niepozada-
typowa, zdecydo- przyjemna, o umiar- stabo  wyczuwalna powa, nieprzyjem- na, odrazajaca,
wana, przyjemna, kowanym nasileniu, lub zbyt intensywna na, bez smaku lub smak zdecydowanie
bogata, harmonij- stabym lub moc- albo nieco nietypo- wyraznie przearo- kwasny, zjelczaty,
na, o umiarkowa- nym, czystym aro- wa, bez smaku lub matyzowana, smak plesniowy, stgchty,
nym nasileniu macie, slabym sma- o zbyt silnie wyczu- jetki, przypalony, obcy
ku lecytynowym, walnym aromacie, zbyt stodki, mocny
stodkawym, lekko smaku  kwasnym, smak lecytynowy,
kwasnym olejowym, lekko nieswoisty  smak
przypalonym, lecy- thuszczu, metaliczny
tynowym, stodkim,
lekko stonym
Konsystencja
a) rozptywal- rozptywalnos¢ na- rozplywalnos¢ nie- rozptywalno$¢ zde-
nos¢ w us- tychmiastowa — co opOzniona, lek- - cydowanie  opOz-
tach ka maczystosé niona
b) smarownos$¢ | fatwo dajgca si¢ nieco za migkka trudni  dajgca sig¢
rozsmarowac, ale — lub nieco za twar- — rozsmarowaé¢  lub
nie za migkka da, powierzchnia rozptywajaca  sig¢
rozsmarowanej powierzchnia mar-
margaryny lekko garyny, zdecydowa-
niejednorodna, ma- nie niejednorodna
towa
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ZAYACZNIK 4
UKLAD SKALI 5-PUNKTOWEJ OCENY MARGARYNY — MASLA ROSLINNEGO
Wyrézniki Skala punktowa
jakosciowe 5 4 3 ) :
Barwa jasnokremowa, cal- kremowa, catkowi- | kremowozotta albo z6tta lub biata albo intensywnie  zofta
kowicie wyréwnana cie wyrownana bialawa lub z lek- o odcieniu rézo- lub o odcieniu sza-
kim odcieniem r6- | _wym lub zielonka- rym, liczne plamy,
zowym, pojedyncze wym, biate plamy, c¢tki lub smugi
biate plamy, cetki cetkl lub smugi
lub smugi
Smakowitos¢ bardzo pozadanz, pozadana, typowa, obojetna, typowa, niepozadana, niety- bardzo niepozada-
typowa, zdecydo- przyjemna, o Uu- stabo wyczuwalna powa. nieprzyjem- na, odrazajaca,
wana, przyjemna, miarkowanym nasi- lub zbyt intensyw- na, bez smaku lub smak zdecydowanie
bogata, harmonij- leniu, stabym - lub na albo nieco niety- wyraznie przearo- kwasny, zjelczaly,
na, o umiarkowa- mocnym, czystym powa, aromat zbyt matyzowana, smak splesniaty, stechty,
nym nasileniu 1 aromacie 1 smaku silnie wyczuwalny, zdecydowanie obcy

czystym aromacie

lekko kwasnym

smak kwasny, lek-
ko stony

kwasny, jetki, przy-
palony, lecytynowy,
stony,  nieswoisty
smak tluszczu, me-
taliczny, lekki smak
obcy

Konsystencja
a) rozptywal-
nos¢ w us-
tach
b) smarownos¢

rozptywalno$¢ na-
tychmiastowa

bardzo tatwo daja-
ca si¢ rozsmarowac,
ale nie za migkka,
powierzchnia roz-
smarowane] marga-
ryny gladka, blysz-
czaca, calkowicie
jednorodna

rozptywalnos$¢ nie-
co opdZzniona
nieco za mickka
lub nieco za twar-
da, powierzchnia
rozsmarowanej
lekko
nicjednorodna, ma-
towa

margaryny

rozptywalno$¢ zde-
cydowanie  opdz-
niona

trudno dajaca sig
rozsmarowa¢  lub
rozpltywajgca  sig,
powierzchnia mar-
garyny zdecydowa-
nie niejednorodna

UKLAD SKALI

5-PUNKTOWEJ OCENY MARGARYNY BEZMLECZNEJ

ZALACZNIK 5

zielonkawym

kawym lub szarym

wa

Wyrdzniki Skala punktowa
jakosciowe 5 4 3 5 :
Barwa biata do kremowe] z lekkim odcieniem o odcieniu zielon- szara lub zielonka- intensywnie  szara

lub zielona

Smakowitosc

typowa, malo za-
znaczony  smak,
prawie bez smaku

typowa, lekko nie-
swoisty smak tiusz-
czu

nieswoisty  smak
thuszczu, zbyt stona

smak jetki, meta-
liczny lub inny ob-
cy, zdecydowanie
stona

smak zdecydowanie
jetki lub inny obcy

Konsystencja jednorodna, dosc niejednorodna, zdecydowanie nie-
Scista — mi¢kka z zachowa- — jednorodna, z wy-
niem ksztaltu albo ciekiem oleju, roz-
bardzo twarda dzielajgca si¢, bar-
dzo mi¢kka, rozply-
wajaca sie
INFORMACJE DODATKOWE
1. Instytucja opracowujgca norme¢ — Instytut Przemystu Migs- PN-64/A-04022 Metody analizy sensorycznej. Analiza jakos$ci czast-

nego 1 Tiuszczowego, Warszawa.

2. Istotne zmiany w stosunku do BN-70/8050-02. Norma z 1970 r.
nie rozgraniczata wymagan jakosciowych dla poszczegdinych rodza-
JoW margaryn, natomiast niniejsza norma uwzglednia oddzielne wy-
magania jakoSciowe dla margaryny mlecznej, deserowej, masta rog-
linnego i margaryny bezmlecznej.

3. Normy zwigzane
PN-66/A-04020 Analiza sensoryczna. Zasady ogdlne
PN-65/A-04021 Artykuly zywnosciowe. Metody sprawdzania wraz-

liwoéci sensorycznej w zakresie smaku i wechu

kowej 1 catkowitej metoda punktowa. Wytvezne sporzadzania
szczegOtowych wzoréw oceny

PN-76/A-86910 Tiuszcze roslinne jadalne. Pobieranie probek 1 przy-
gotowanie probki laboratoryjne;j

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

4. Autorzy projektu normy — mgr Zofia Baldwin i mgr Teofila
Przezdziecka — Instytut Przemystu Migsnego 1 Thuszczowego,
Warszawa.



