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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedm iotem  norm y jest 
ocena organoleptyczna roślinnych olejów jadal
nych m etodą punktową.

1.2. Zakres stosowania metody. M etodę stosuje 
się przy jakościowej ocenie rafinow anych olejów 
roślinnych przeznaczonych do bezpośredniego spo
życia, jak np. olej rzepakowy, sojowy, arachidowy, 
słonecznikowy i stołowy.

2. OGÓLNE ZASADY OCENY

2.1. Zasada metody punktowej. M etoda punktow a 
polega na określaniu poziomu poszczególnych w y
różników jakościowych przy zastosowaniu wartości 
liczbowych według p rzy ję te j skali pięciopunkto
wej. Całkow ita ocena produktu  jest również w ar
tością liczbową, stanow iącą sum ę iloczynów współ
czynników ważkości i średnich wartości z oceny 
punktow ej poszczególnych wyróżników jakościo
wych.

2.2. Pięciopunktowa skala ocen jakości. Skala ta 
obejm uje pięć zasadniczych poziomów jakości oce
ny każdej z cech jakościowych i oznacza:

nota 5 — poziom jakości bardzo dobrej, 
nota 4 — poziom jakości dobrej, 
nota 3 — poziom jakości dostatecznej, 
nota 2 — poziom jakości niedostatecznej, 
nota 1 — poziom jakości złej.

2.3. Warunki przeprowadzania oceny. Ocena po
winna być przeprow adzana zgodnie z w ym agania
mi PN-66/A-04020.

2.4. Zespół oceniający powinien składać się co 
najm niej z 3 do 5 osób, w ykazujących co najm niej 
dostateczną sprawność sensoryczną, sprawdzoną

wg PN-65/A-04021. Przygotow anie zespołu do oce
ny powinno być zgodne z PN-64/A-04022 p. 5.2.

3. METODY BADANIA

3.1. Przyrządy i materiały
a) Naczynia porcelanowe białe lub zlewki szkla

ne pojemności około 50 cm3 przykry te  szkiełkiem 
zegarkowym.

b) Łyżeczki ze stali nierdzew nej lub porcelano
wej.

c) Naczynka pojemności około 200 cm3.

d) Term om etr o zakresie 0-4-100° C z dokładno
ścią ±1°C .

e) W ata celulozowa.

f) Term ostat lub suszarka z regulacją tem pe
ratury .

g) K arta  oceny.

h) Probów ki ze szkła bezbarwnego.

3.2. Przygotowanie próbek do oceny organolep
tycznej. Próbki pobrać wg PN-60/A-86910. Każda 
próbka dostarczona do oceny powinna być praw i
dłowo opakowana. W szystkie opakowania jednost
kowe podlegają oddzielnej ocenie sensoryczne] 
Próbki powinny być przechowyw ane w tem pera
turze 2-t-10°C. Do w stępnej oceny próbki powinny 
być podane w oryginalnych opakowaniach z usu
niętym i oznakowaniam i wskazującym i na produ
centa. Próbki należy oznaczać kodem literow ym  
lub liczbowym. Liczba próbek przedstaw iona do 
jednorazowej oceny zależna jest od jakości olejów. 
Jednarazow o można oceniać najw yżej 10 próbek, 
z tym  że po każdorazowej ocenie 3-4-5 próbek na
leży przerw ać degustację na około 10 min. W celu 
zneutralizow ania sm aku oleju, należy podawać 
płyn, np. herbatę, kawę, sok owocowy lub owoce.
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3.3. Sposób wykonania oceny opakowania. J e 
żeli próbka została dostarczona w opakowaniu 
oryginalnym , należy wykonać jego ocenę, tzn. 
sprawdzić czy opakowanie jest czyste, szczelne 
i czy ma nadruk  zgodny z BN-75/8050-12.

3.4. Sposób wykonania oceny barwy i klarow
ności oleju. Olej wymieszać w opakowaniu i na 
pełnić nim  probówkę ze szkła bezbarwnego o śred 
nicy w ew nętrznej 10 mm. W ykonać ocenę klarow 
ności patrząc na probówkę z olejem z boku, w 
św ietle przechodzącym , rozproszonym. W tej 
sam ej probówce ocenić barw ę wg PN-58/C-04526. 
Badany olej powinien być klarow ny, a barw a od
powiadać wzorcom skali jodowej wg ustaleń norm y 
przedm iotowej. P rzed  oceną olej o konsystencji 
stałej, natu ralny , jak  i nisko uwodorniony należy 
ogrzać do tem pera tu ry  43 ± 1°C, a oleje rafino
w ane wysoko uwodornione do tem peratu ry  
55 ± 1°C. Oleje ciekłe oceniać w tem peraturze po
kojowej.

3.5. Sposób wykonania oceny smakowitości.
Przed  wykonaniem  tej oceny próbki należy p rzy 
gotować w następujący sposób:

Badaną próbkę wlać do oznakowanego naczynia 
lub  m ałej zlewki, przykryć szkiełkiem zegarkowym 
i ogrzewać je jak w 3.4 z tą różnicą, że próbki oleju 
ciekłego również należy ogrzewać do tem peratu ry  
43 ± 1°C.

Sm akowitość należy oceniać biorąc do ust łyżecz
ką próbkę oleju, p rzetrzym ując ją w jam ie ustnej 
do czasu określenia smakowitości. Po ocenie usunąć 
olej z ust, np. do przygotowanego w tym  celu na 
czynia.

Ocenę punktow ą w yróżnika smakowitości należy 
przeprowadzić przez porów nanie jego w artości w 
ocenianej próbce z określeniam i słownymi, poda
nym i w  układzie skali, następnie wpisać do karty  
oceny odpowiednią notę. Wzór k a rty  oceny podano 
w załączniku.

3.6. Układ skali pięciopunktowej oceny oleju.
Sm akowitość — wg tablicy.

Bezwzględ
na liczba 
punktów

Cechy

olej rafinow any olej rafinow any 
uwodorniony

5 obojętna

4
lekko wyczuwalna, 
typowa dla danego 
rodzaju

nieznaczny sm ak i 
zapach uw odornio
nego oleju

3
wyczuwalna, lekko 
nietypowa

słabo wyczuwalny 
smak i zapach uw o
dornionego oleju

2

o zdecydowanym 
nasileniu, nietypo
wa, tzn.: sm ak ziar
na, surowy, gorzki, 
kw aśny, ziemisty, 
traw iasty , inny, obcy

silnie wyczuwalny 
sm ak i zapach oleju 
uwodornionego, tzn.: 
stary, łojowaty, rybi, 
inny, obcy

i
nie nadający się do spożycia, tzn. silnie 
zjełczały, gorzki

3.7. Obliczanie i interpretacja wyników. Jedna 
osoba ocenia opakowanie, barw ę i klarowność ole
ju, natom iast smakowitość cały zespół. Po przepro
w adzeniu oceny smakowitości przez wszystkich 
członków zespołu, należy obliczyć średnie ich oce
ny, co stanowi końcowy w ynik oceny, gdyż współ
czynnik ważkości dla smakowitości wynosi 1,0. 
W ynik należy zaokrąglić do jednego m iejsca po 
przecinku wg PN-70/N-02120, M etoda Z. Różnice 
między ocenami smakowitości przeprowadzonym i 
przez poszczególnych członków zespołu, nie po
w inny być większe niż 1 punkt. W w ypadku roz
bieżności wyników należy powtórzyć ocenę.

Obliczona ocena ogólna odpowiada jakości:
— bardzo dobrej — jeżeli wynosi nie m niej niż 

4,6 punktu,
—  dobrej — jeżeli jest zaw arta w granicach 

3,6-b4,5 punktu,
— dostatecznej —  jeżeli jest zaw arta w grani

cach 2,6— 3,5 punktu,
— niedostatecznej — jeżeli jest zaw arta w gra

nicach 1,5-P2,5 punktu,
•—• złej — jeżeli wynosi nie więcej niż 1,4 punk

tu.
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INFORMACJE DODATKOWE

1. Instytucja opracowująca normę — Zjednoczenie P rze 
m ysłu O lejarskiego, W arszawa.

2. Normy związane
FN-66/A-04020 Analiza sensoryczna. Zasady ogólne 
PN-65/A-04021 A rtykuły  żywnościowe. Metody spraw dza

nia wrażliwości sensorycznej w  zakresie sm aku i w ę
chu

PN-64/A-04022 M etody analizy sensorycznej. Analiza ja 
kości cząstkow ej i całkow itej m etodą punktow ą. W y
tyczne sporządzania szczegółowych wzorców oceny

FN-60/A-86910 Tłuszcze roślinne jadalne. Pobieranie* p ró 
bek

PN-58/C-04526 O kreślenie barw y za pomocą skali jodowej 

PN-70/N-02120 Zasady zaokrąglania i zapisyw ania liczb 

PN-75/8050-12 Tłuszcze roślinne jadalne. Pakowanie, 
przechowywanie i transport

3. Autorzy projektu normy — dr inż. K rystyna Piłat, 
m gr inż. Barbara N ering — In sty tu t Przem ysłu Tłuszczo
wego, W arszawa.


