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NORMA BRANZOWA

WYROBY
PRZEMYStU
OLEJARSKIEGO

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy jest
ocena organoleptyczna roslinnych olejow jadal-
nych metodg punktowsg.

1.2. Zakres stosowania metody. Metode stosuje
sie przy jakosciowej ocenie rafinowanych olejow
roslinnych przeznaczonych do bezposredniego spo-
zycia, jak np. olej rzepakowy, sojowy, arachidowy,
stonecznikowy i stotowy.

2. OGOLNE ZASADY OCENY

2.1. Zasada metody punktowej. Metoda punktowa
polega na okre$laniu poziomu poszczegdlnych wy-
réznikéw jakosciowych przy zastosowaniu wartosci
liczbowych wedtug przyjetej skali pieciopunkto-
wej. Catkowita ocena produktu jest rowniez war-
toscig liczbowag, stanowigcg sume iloczynéw wspot-
czynnikow wazkosci i $rednich wartosci z oceny
punktowej poszczegdlnych wyr6znikéw jakoscio-
wych.

2.2. Pieciopunktowa skala ocen jakosci. Skala ta
obejmuje pie¢ zasadniczych poziomow jakosci oce-
ny kazdej z cech jakosciowych i oznacza:

nota 5 — poziom jakosci bardzo dobrej,

nota 4 — poziom jakosci dobrej,

nota 3 — poziom jakosci dostatecznej,

nota 2 — poziom jakoS$ci niedostatecznej,

nota 1 — poziom jakosci zlej.

2.3. Warunki przeprowadzania oceny. Ocena po-

winna by¢ przeprowadzana zgodnie z wymagania-
mi PN-66/A-04020.

2.4. Zespot oceniajagcy powinien skilada¢ sie co
najmniej z 3 do 5 0séb, wykazujgcych co najmniej
dostateczng sprawno$¢ sensoryczng, sprawdzong
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wg PN-65/A-04021. Przygotowanie zespotu do oce-
ny powinno by¢ zgodne z PN-64/A-04022 p. 5.2.

3. METODY BADANIA

3.1. Przyrzady i materialy

a) Naczynia porcelanowe biate lub zlewki szkla-
ne pojemnosci okoto 50 cm3 przykryte szkietkiem
zegarkowym.

b) tyzeczki ze stali nierdzewnej lub porcelano-
wej.

c) Naczynka pojemnosci okoto 200 cm3

d) Termometr o zakresie 0-4-100°C z doktadno-
Scig +1°C.

e) Wata celulozowa.

f) Termostat lub suszarka z regulacjg tempe-
ratury.

g) Karta oceny.
h) Probowki ze szkta bezbarwnego.

3.2. Przygotowanie prébek do oceny organolep-
tycznej. Probki pobra¢ wg PN-60/A-86910. Kazda
probka dostarczona do oceny powinna by¢ prawi-
dtowo opakowana. Wszystkie opakowania jednost-
kowe podlegajg oddzielnej ocenie sensoryczne]
Prébki powinny by¢ przechowywane w tempera-
turze 2-€10°C. Do wstepnej oceny prébki powinny
by¢ podane w oryginalnych opakowaniach z usu-
nietymi oznakowaniami wskazujgcymi na produ-
centa. Prébki nalezy oznacza¢ kodem literowym
lub liczbowym. Liczba probek przedstawiona do
jednorazowej oceny zalezna jest od jakosci olejow.
Jednarazowo mozna ocenia¢ najwyzej 10 probek,
z tym ze po kazdorazowej ocenie 3-4-5 probek na-
lezy przerwac degustacje na okoto 10 min. W celu
zneutralizowania smaku oleju, nalezy podawaé
ptyn, np. herbate, kawe, sok owocowy lub owoce.
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3.3. Sposéb wykonania oceny opakowania. Je-
zeli probka zostata dostarczona w opakowaniu
oryginalnym, nalezy wykona¢ jego ocene, tzn.
sprawdzi¢ czy opakowanie jest czyste, szczelne
i czy ma nadruk zgodny z BN-75/8050-12.

3.4. Sposéb wykonania oceny barwy i klarow-
nosci oleju. Olej wymiesza¢ w opakowaniu i na-
petni¢ nim proboéwke ze szkta bezbarwnego o $red-
nicy wewnetrznej 10 mm. Wykonac¢ ocene klarow-
nosci patrzac na probéwke z olejem z boku, w
Swietle przechodzgcym, rozproszonym. W tej
samej probowce oceni¢ barwe wg PN-58/C-04526.
Badany olej powinien by¢ klarowny, a barwa od-
powiada¢ wzorcom skali jodowej wg ustalen normy
przedmiotowej. Przed oceng olej o konsystencji
statej, naturalny, jak i nisko uwodorniony nalezy
ogrza¢ do temperatury 43 + 1°C, a oleje rafino-
wane wysoko uwodornione do temperatury
55 £ 1°C. Oleje ciekte ocenia¢é w temperaturze po-
kojowej.

3.5. Sposob wykonania oceny smakowitosci.
Przed wykonaniem tej oceny probki nalezy przy-
gotowa¢ w nastepujgcy sposoéb:

Badang préobke wla¢ do oznakowanego naczynia
lub matej zlewki, przykry¢ szkietkiem zegarkowym
i ogrzewac je jak w 3.4 z tg roznica, ze prébki oleju
ciektego rowniez nalezy ogrzewac¢ do temperatury
43 £ 1°C.

Smakowito$¢ nalezy oceniac biorgc do ust tyzecz-
ka probke oleju, przetrzymujac jag w jamie ustnej
do czasu okreslenia smakowitosci. Po ocenie usung¢
olej z ust, np. do przygotowanego w tym celu na-
czynia.

Ocene punktowg wyrdéznika smakowitosci nalezy
przeprowadzi¢ przez pordwnanie jego wartosci w
ocenianej prébce z okresleniami stownymi, poda-
nymi w uktadzie skali, nastepnie wpisa¢ do karty
oceny odpowiednig note. Wz6r karty oceny podano
w zatgczniku.

3.6. Uktad skali pieciopunktowej oceny oleju.
Smakowito$¢ — wg tablicy.

Bezwzgled- Cechy
na liczba lei rafi
punktéw olej rafinowany olej ra |r?owany
uwodorniony
5 obojetna
lekko wyczuwalna, nieznaczny smak i
4 typowa dla danego zapach uwodornio-
rodzaju nego oleju
wyczuwalna, lekko S*abi _vvyczuvr\]/alny
3 nietypowa smak i zapach uwo-
dornionego oleju
0 quecydow_anym silnie wyczuwalny
nast enn.J, nletyp_o- smak i zapach oleju
2 wa, tzn.: smak ziar- uwodornionego, tzn.:

na, surowy, gorzki,
kwasny, ziemisty,
trawiasty, inny, obcy

stary, tojowaty, rybi,
inny, obcy

nie nadajgcy sie do spozycia, tzn. silnie
zjetczaty, gorzki

3.7.
osoba ocenia opakowanie, barwe i klarownos¢ ole-
ju, natomiast smakowito$¢ caty zespét. Po przepro-
wadzeniu oceny smakowito$ci przez wszystkich
cztonkéw zespotu, nalezy obliczy¢ Srednie ich oce-
ny, co stanowi koncowy wynik oceny, gdyz wspot-
czynnik wazkosci dla smakowitosci wynosi 1,0.
Wynik nalezy zaokragli¢ do jednego miejsca po
przecinku wg PN-70/N-02120, Metoda Z. RoOznice
miedzy ocenami smakowito$ci przeprowadzonymi
przez poszczeg6lnych cztonkdw zespotu, nie po-
winny by¢ wieksze niz 1 punkt. W wypadku roz-
bieznosci wynikow nalezy powtorzy¢ ocene.

Obliczona ocena ogélna odpowiada jakosci:

— bardzo dobrej — jezeli wynosi nie mniej niz

4,6 punktu,

— dobrej — jezeli jest zawarta w granicach
3,6-b4,5 punktu,

— dostatecznej — jezeli jest zawarta w grani-

cach 2,6—3,5 punktu,

— niedostatecznej — jezeli jest zawarta w gra-
nicach 1,5-P2,5 punktu,

e ztej — jezeli wynosi nie wiecej niz 1,4 punk-
tu.
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ZALACZNIK

WZOR KARTY OCENY

Karta oceny

Imie i nazwisko

Wyrézniki
jakosciowe

Smakowitos$é

Numer préobki

Nota punktowa

INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowujgca norme — Zjednoczenie Prze-
mystu Olejarskiego, Warszawa.

2. Normy zwiagzane
FN-66/A-04020 Analiza sensoryczna. Zasady ogélne

PN-65/A-04021 Artykuty zywnosciowe. Metody sprawdza-
nia wrazliwos$ci sensorycznej w zakresie smaku i we-

chu

PN-64/A-04022 Metody analizy sensorycznej. Analiza ja-
kosci czastkowej i catkowitej metodg punktowg. Wy-

tyczne sporzadzania szczegdtowych wzorcow oceny

FN-60/A-86910 Ttuszcze roslinne jadalne. Pobieranie* proé-
bek

PN-58/C-04526 Okres$lenie barwy za pomoca skali jodowej

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

PN-75/8050-12  Thuszcze roslinne jadalne. Pakowanie,
przechowywanie i transport

3. Autorzy projektu normy — dr inz. Krystyna Pifat,
mgr inz. Barbara Nering — Instytut Przemystu Ttuszczo-
wego, Warszawa.



