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Badania organoleptyczne

1. WSTEP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy sq me-
tody badan organoleptycznych wyrobow cukierni-

czych trwakych.
1.2. Rodzaje badan
a) sprawdzanie wygladu zewnetrznego wyrobu
w opakowaniu bezposrednim lub jednostkowym,
sprawdzanie ksztatu,
sprawdzanie barwy,
sprawdzanie powierzchni,
sprawdzanie przetomu,
sprawdzanie konsystencji,
sprawdzanie zapachu,
sprawdzanie smaku,
[) sprawdzanie stopnia wypetnienia wyrobu na-
dzieniem,
J) sprawdzanie liczby sztuk wyrobdw w 1 kg,
K okreslanie procentu wad w wyrobie.

1.3. Zakres stosowania normy

1.3.1. Peiny zakres stosowania - [XZy ocenach
w laboratoriach badawczych.

1.3.2. Ograniczony zakres stosowania
a) z wylgczeniem rozdz. 2 —rzy.
—przegladach okresowych wyrobow,
—aocenie Wyrobdw konkursowych;

b) zwyaczeniem rozaz. 2 1 5:

—w produkgji,

—w obrocie.

1.4. Okreslenia

1.4.1. Powierzchnia wyrobu — gdy nle jest do-
kiadniej okreSlona —gorna powierzchnia wyrobu.

Centrala Zjednoczenia

Grupa katalogowa XIl 49

1.4.2. Wspétczynnik wazkosci - liczba okreélaja-
ca udziat danego wyréznika jakosciowego w ksztat-
towaniu oceny ogodlnej.

1.4.3. Pozostate okreslenia - WY PN-64/A-04022.

1.5. Normy zwigzane

PNGH/AO4021  Artykuly  zywnoscione.  Metody
sprawdzania wrazliwosci sensorycznej w zakresie
smeku i zapachu

PN-64/A-04022 Metody analizy sensorycznej. Anali-
za jakosci czastkowej i catkowitej metoda punk-
towa. WWtyczne sporzadzania  szczegdtowych
WZOrcOwW oceny

PN-70/N-02120 Zasady zaokraglania i zapisywe-
nia liczb

2. WARUNKI PRZEPROWADZANIA BADAN

2.1. Pomieszczenie przeznaczone do przeprowa-
dzania badan POMNNO byC suche, czyste, prze-
wiewne, wolne od obcych zapachdw, a ponadto
pomnno zapewnia¢ rownomierne oswietlenie, ci-
sze i nieobecno$¢ osob postronnych. Temperatura
W pomieszczeniu powinna wynosi¢ 18 20°C.

2.2. Wyposazenie pomieszczenia

a) stot o powierzchni gladkiej, tatwo zmywalnej,

b) waga z doktadnoscia wazenia do 05 g,

C) sprzet pomocniczy: noze, talerzyki, kuoki
zwodg do odSwiezania jamy ustnej oraz inny sprzet
potrzebny do przeprowadzania badan.

2.3. Liczba os6b oceniajacych I ich kwalifikacje.
Badania powinny by¢ wykonywane réwnolegle co
najmniej przez dwie osoby, u ktorych sprawdzono
wrazliwosC zmystow smeku i wechu wg  PN-65/
A04021. Osoby przeprowadzajace badania powin-

Przemystu Cukierniczego

Ustanowiona przez Dyrektora CZPC dnia 23 grudnia 1970 r.
jako norma obowigzujgca w zakresie metod badan

od dnia 1 pazdziernika 1971 r.

WYDAWNICTWA NORMALIZACYJINE

Typo £6dz, zam. 661/71. Obj. 2,00 a. w. Naklad 3200+50 egz.

(Mon. Pol. nr 44/1971, poz. 285)

Cena zt 9,60
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ny przystgpi¢ do nich w czystym i bezwonnym far-
tuchu laboratoryjnym, nie wczeniej niz w 1 godz

po spozyciu lekkiego positku.

2.4. Liczba prébek badanych w ciggu dnia nie
powinna by¢ wieksza niz 5. W miare nozliwosci na
Jednym posiedzeniu powinny by¢ oceniane wyroby
nalezace do tej samej grupy.

2.5. Sposbéb przeprowadzania badanh. Osoba
oceniajaca otrzymuje probke wylacznie dla siebie.
Probke nalezy badaC w kolejnosci ustalonej w 1.2
W razie oceny szeregu probek nalezy najpierw ba-
da¢ probki o smaku i zapachu fagodnym, nastep-
nie o bardziej intensywnym Winiki badan poszcze-
gOlnych wyrobdw nalezy notowaC na oddzielnym
blankiecie. W czasie oceny organoleptycznej nie
nalezy spozywaC badanych probek. Podczas badan
jame ustng nalezy odéwiezaC woda.

3. POBIERANIE | PRZYGOTOWANIE
PROBEK DO BADAN

3.1 Pobieranie prébek

3.1.1. Pobieranie probek wyrobéw drobnych
sprzedawanych luzem lub w opakowaniach jednost-
kowych do 250 g - WJ tabl. 1

3.1.2. Pobieranie
nych w opakowaniach

250 g - Wg tabl. 2

probek wyrobow sprzedawa-
jednostkowych  powyzej

3.2. Przygotowanie probek do badan

3.2.1. Ogodlne wytyczne przygotowania probek.
Z probki ogblnej nalezy pobraé dla kazdej osoby
oceniajacey:

a) z wyrobdw paczkowanych —co najmniej jed-
no opakowanie jednostkowe,

b) z wyrobdw sprzedawanych luzem —od 20 do
0 g

Do sprawdzenia cech zewngtrznych nalezy prze-
znaczy¢ cale sztuki wyrobu, natomiast do spraw-
dzenia cech wewnetrznych oraz smeku i zapachu
mozna uzyC czesci wWyrobu.

3.2.2. Przygotowanie probek do sprawdzania licz-
by sztuk wyrobu w 1 kg. Z pr(')bki ogélnej nalezy
odwezyC na wadze techniczngj:

a) wyrobow drobnych sprzedawanych luzem —
20 g,

b) wyrobdw w opakowaniach jednostkowych —
500 g

Tablica 1
Liczba opakowah IDo 15 16-725 26H-63 64-M60 161H-250 251-1-400  401-1-1000
transportowych w partii

Liczba opakowan transporto-

wych, z ktérych nalezy pobra¢ 3 4 5 6 7 8 9
po 1 opakowaniu posrednim]

Liczba opakowan jednostko-

wych przeznaczonych do ba- 6 8 10 10 12 12 12
dan

Masa prébki wyrobéw sprze-

dawanych luzem przeznaczo- 600 800 1000 100G 1200 1200 1200

nych do badan, g

) W przypadku niestosowania opakowan

posrednich nalezy

pobra¢ te samq ilos¢ opakowan transportowych.

Tablica 2
Liczba opakowan trlansportowych Do 15 16-1-25 26-1-63 64-1-160 Powyzej
w partii 160
Liczba opakowan transportowych, z ktérych nalezy 4 5 6 9 10
pobra¢ po 1 opakowaniu posredniml
Liczba opakowan jednostkowych przeznaczonych do badan 4 5 6 9 10

'Y W przypadku niestosowania opakowan pos$rednich nalezy pobra¢ te samg ilo§¢ opakowan transportowych.
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3.2.3.
centu wad w wyrobie. Z pr(')bkl ogélnej nalely po-
bra¢ losowo:

a) wyrobdw drobnych sprzedawanych luzem —
od 30 do 50 sztuk,

b) wyrobow sztukowych o masie powyzej 25 g
oraz wyrobow paczkowamych:

—c0 najmniej 10 sztuk opakowan do spraw-
dzenia wygladu zewnetrznego,

—Cco najmniej 6 sztuk opakowan jednostkowych
do 250 g lub 4 sztuki opakowan jednostkowych po-
wyzej 250 g do pozostatych badan wg 4.1

4. METODY BADAN

4.1. Sprawdzanie wygladu zewnetrznego wyrobu
w opakowaniu bezposrednim lub jednostkowym
przeprowadziC przez ogledziny, zwracajac uwage
na:

a) doktadnos¢ i prawidtowo$C zamkniecia opa-
kowania oraz na uszkodzenia mechaniczne,

b) czytelno$C nadruku, prawidtowe oznakowanie
(zgodne z wymaganiami normy) i estetyke pakowa-
nia,

¢) niescieralno$¢ farb przy jednorazowym potar-
ciu oraz ich bezwonnosc,

d) czystosC i bezwonnoSC opakowania,

€) przettuszczenia opakowania i przyklejanie sie
wyrobu do opakowania,

f) obecnos¢ okruchéw badanego wwrobu we-
wnatrz opakowania.

4.2. Sprawdzanie ksztattu wyrobu przeprowadzac
wzrokowo po zdjeciu opakowania, zwracajac uwe-
ge na prawidtowos¢ ksztattu, wyrazny rysunek for-
ny, jako$¢ krawedzi, wystepowanie nadtaman, zde-
formowacC i zgniecen.

4.3. Sprawdzanie barwy wyrobu przeprovvadzaé
wzrokowo przy Swietle rozproszonym, umieszczajac
probke na bialym tle i obsenwujac intensywnoSC
I rownomierno$C barwy. W przypadku mieszanek
nalezy zwracaC uwage na harmonijno$¢ barw po-
szczegolnych skiadnikow.

4.4, Sprawdzanie powierzchni wyrobu pr"pro-
wadza¢ wzrokowo przy Swietle rozproszonym oraz
dotykiem, okreslajac:

a) przylepnoS¢ do palcow (odczuwang jako sta-
ba lub mocna),

b) potysk, czyli blyszczenie powderzchni wyrobu,

¢ dgtadkosé, tj. wystepowanie nierdwnosci wido-
cznych lub odczuwanych przy dotyku,

d) plamistosC, . obecnoS¢ plam lub obcych
wirgcen,

€) ogllny stan powierzchni (uszkodzenia mecha-
niczne, wgtebienia i wykruszenia).

_ 4.5. Sprawdzanie przetomu wyrobu. Pleczy\/\o
i czekolade twarda przetamac, natomiast czekolade

Przygotowanie probek do okreslania pro- nadzievvanq, karmelki, Wyrobywczekoladzie, chat-

V€ i galaretke przekroi¢ ostrym nozem, nie dopusz-
czajac do zmiazdzenia wwyrobu. Przetom oceniaC
wzrokowo oraz dotykiem, zwracajgc  uwage na
zgodno$¢ z wymaganiami  okreslonymi w  normie
przedmiotowe.

4.6. Sprawdzanie konsystencji wyrobu. Prébke
wyrobu nalezy umiesci¢ na spodku i silnie nacisngc
palcem (np. piemiki, chatwa, galaretki) albo przy-
gryZC i zmiazdzyC¢ w zebach (np. karmelki, wafle,
herbatniki, pomadki) lub rozprowadzi¢ w jamie ust-
nej (czekolada, wyroby w czekoladzie), okreslajac
w miare potrzeby i w zaleznosci od asortymentu:

a) twardoSC - opornoS¢ probki przy nacisku
palcem albo przy gryzieniu,

“b) kruchosC —fatwos¢ tamania i gryzienia prob-

c) chrupko$¢ -
probki,

d) gtadko$¢ —niewyczuwalno$C czasteczek pro-
duktu przy rozprowadzaniu probki w ustach,

€) mazistoSC —brak zawartosci przy dotyku oraz
przy gryzieniu probki.

4.7. Sprawdzanie zapachu wyrobu. CZQSC préb—
ki wyrobu po zdjeciu opakowania przenies¢ do na-
czynka wagowego, naczynko nakryC wieczkiem
I ogrzewaC je w dioni przez 5 min, nastepnie lek-
ko uchyli¢ wieczko i przez krétkie wachanie oceni¢
zapach.

4.8. Sprawdzanie smaku wyrobu. Prébke; \NyI'ObU
rozgry$C, przezuC i po wymieszaniu ze $ling prze-
nies¢ na powierzchnie jezyka i bada¢ smek, rozcie-
%jrz;}p 0 podniebienie w ciggu 1-2 min, bez pohy-

Ia.

4.9. Sprawdzanie stopnia wypetnienia wyrobu
nadzieniem. VMrOb przecigC poprzecznie ostrym
nozem i oceniaC wzrokowo stopien wypelnienia na-
dzieniem, zwracajgc uwage na grubo$¢ i rowno-

miernoSC pokrywy na calym obwodzie.

4.10. Sprawdzanie liczby sztuk wyrobow w 1 kg.

W prébce odwazonej zgodnie z 3.2.2 policzy¢ sztu-

chrupanie podczas gryzienia

ki wwyrobdw.
Liczbe sztuk (9 w 1 kg obliczy¢ wg wzoru
S - 1000
w ktorym

s —liczba sztuk wyrobu w prébce,

m —masa probki, g.

Winik poda¢ w liczbach catkowitych zaokraglo-
nych zgodnie z PN-70/N-02120.

4.11. Okres$lanie procentu wad w wyrobie
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4.11.1 Obliczanie procentu wad wyrobu w za-
kresie poszczegoélnych cech

4.11.1.1. Wyroby drobne sprzedawane luzem.
Probke przygotowang zgodnie z 323 a) poddac
badaniom wg 4.1

Procent wwyrobow wedlivwych (W) obliczy¢ wg
WZOoru

IEp— @

w ktorym
a —liczba sztuk wyrobu z dang wada,
b —liczba sztuk wyrobu w probce.
Przyktad. W prébce zawierajgcej 35 sztuk karmelkéw zu-

wijanych stwierdzono:
— 1 sztuke z uszkodzonym opakowaniem, czyli

1.100
W, = commmmmeees =2,8%
35
— 3 sztuki zdeformowane, czyli
3100
W= -2 = 8%
35
— 2 sztuki z niedo$¢ wyraznie odci$nigtym wzorem, czyli
2 .100
W 3= —omemeeeen = 57%
35

4.11.1.2. Wyroby sztukowe i paczkowane. Pr(')bke
przygcl)towanq zgodnie z 32.3 b) podda¢ badaniom
wg 4.1

Procent opakowan wadlivych (W0 abliczy¢ wg
wzoru (2), z tym ze:

a - liczba opakowan z wadami,

b —liczba badanych opakowan.

Wyglad zewne-
trzny wyrobu

0

Cechy . Ksztatt Barwa
w opakowaniu
bezposrednim
W arto$¢ S$rednia
4,2 5,0 4,0
oceny
Wspéitczynnik 01 0.05 0,05

wazkosci

Procent wad w zakresie innych cech, sprawdza-
nych wg 4.2 4- 4.9, nalezy odnie$¢ do liczby sztuk
wyrobow zawartych w opakowaniach pobranych do
badan.

4.11.2. Obliczanie procentu sumy wad. Procent
tacznej sumy wad wyrobu (W) obliczy€ wg wzoru

W= W &)

w kiorym W - procent wyrobow z dang wada.

Przyktad. Procent tagcznej sumy wad (Ws), zgodnie z przy-
ktadem podanym w 4.11.1.1, wynosi
Ws= W, + W2+ W3= 28% + 86% + 57% = 17,1%

5. OBLICZANIE WYNIKOW BADAN

5.1. Skala ocen. WWyniki badan organoleptycz-
nych nalezy okreslac w pieciopunktowej skali ocen,
wg ktorej:

5 —jakosC¢ bardzo dobra,

4 —jakosC¢ dobra,

3 - Jako$¢ dostateczna,

2 —jakos¢ niedostateczna,

1 —jakos¢ Za.

Oceng punktowg wyrobow przeprowadzal —
w zaleznosci od grupy wyrobu, z uwzglednieniem
wspdtczynnikow wezkosci - wg tabl. 3=13.

5.2. Obliczanie $redniej og6lnej oceny punkto-
wej wyrobu. Sredniig ocene ogolng wyrobu obliczy¢
sumujac iloczyny wartosci Srednich ocen poszcze-
gllnych cech jakoSciowych przez ich wspolczynniki
wezkosci.

Przyktad. Przedmiotem badan jest czekolada twarda. Oce-
ne przeprowadzit zesp6t 4-osobowy. Wartosci $rednie ocen
(4 degustatoréw) uzyskane dla poszczegélnych cech jakos$ci

oraz wspéiczynniki wazkos$ci dla tych cech podane odpo-
wiednio w tabl. 3—13, wynosza:

Konsystencja

po- IPrze-
wierzch- iSmak Zapach
X tom
twar- gtad- nia
dos¢ kos¢
4,0 45 4,0 3,8 5,0 4,0
0,05 0,15 0,15 0,05 0,25 0,15
Srednia ocena (O$r) wynosi
Osr = (4,2+0,1) + (5,0 +0,05) + (4,0 +0,05) + (4,0 +0,05) +
+ (4,5+0,15) + (4,0 +0,15) + (3,8 +0,05) + (5,0 «0,25) +

+ (4,0-0,15) = 4,38
Jako$¢ ogdlna wg punktowej skali ocen wynosi 4,38, czyli
jest wigcej niz dobra.

KONIEC
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19 BN-70/8090-13 Wyroby cukiernicze trwate. Badania organoleptyczne
X1l 49

1. W punkcie 51. Skala ocen, zamiast: wg tabl. 3H-13, powinno by¢: wg tabl.

3-7-18.

— wprowadza sie tablice 14, 15, 16, 17 i 18 nastepujacej tresci:

Wyro6zniki
jakosciowe

Wyglad
zewnetrzny
w opakowa-
niu bezpo-
$rednim

Barwa

Zawiesisto$¢
(rozprosze-
nie)

Smak

Zapach

Wspot-
czynnik
waz-
kosci

0,15

0,15

025

0,30

015

Tablica 14. Ocena punktowa czekolady do picia

opakowanie bar-
dzo estetyczne,
bardzo doktadnie
pokrywajace wy-
réb; wewnatrz
nieobecne okru-
chy wyrobu;
farby niescie-
ralne

wiasciwa, ciem-
nobragzowa dla
naturalnych,
jasnobrgzowa
dla mlecznych

delikatna, jed-
nolita zawiesina

bardzo charak-
terystyczny w
petni aroma-
tyczny

bardzo charak-
terystyczny,
aromatyczny

Skala

opakowanie este- opakowanie este-
tyczne, dokladnie tyczne, doktadnie
ipokrywajgce wy- pokrywajace wy-

réb; farby nie-
$cieralne; we-
wnatrz opakowa-
nia obecne $lady
okruchow

prawie witasciwa

jednolita zawie-
sina

charaktery-
styczny, aroma-
tyczny

charaktery-
styczny, aroma-
tyczny

ocen

rob; farby nieco
Scieralne; we-
wnatrz opakowa-
nia widoczne
Slady przettusz-
czen oraz okru-
chy wyrobu

niezbyt wias-
ciwa

zawiesina z ma-
g iloscig osadu

charaktery-
styczny, stabo
aromatyczny

charaktery-
styczny, stabo
aromatyczny

opakowanie nie-
zbyt estetyczne,
niedoktadnie
pokrywajgce
wyroéb, prze-
ttuszczone; farby
Scieralne

niewtasciwa,
odcien szary

niejednolita za-
wiesina z osa-
dem

mato charakte-
rystyczny, nie-
aromatyczny,
kwasny

mato charakte-
rystyczny, lek-
ko kwasny

Zmiana 1
3578 r.

opakowania b.
nieestetyczne,
zniszczone, prze-
ttuszczone, nie-
doktadnie pokry-
wajace wyrob;
farby b. tatwo
Scieralne

nieodpowiednia,
nietypowa dla
czekolady do
picia

zawiesina nie-
jednolita z duzg
iloScig osadu

niewfasciwy,
obcy, stechty,
silnie kwasny

obcy, kwasny,
stechtyi



Wyrozniki
jakosciowe

Wyglad
zewnetrzny

w opakowa-

niu bezpo-
$rednim

Ksztatt

Barwa

Powierzch-

nia

Konsysten-

cja

Przetom

Smak

Zapach

Wsp6t-
czynnik
waz-
kosci

01

01

01

0,15

01

01

025

01

Tablica 15. Ocena punktowa pieczywa parzonego

opakowanie b.
estetyczne i do-
ktadnie pokry-
wajgce wyrob,
bez $ladu u-
szkodzen

prawidiowy,
bez $ladu nad-
taman

wiasciwa, bardzo

jednolita

gorna: I$nigco
gtadka, ewentu-
alnie z krysztat-
kami soli lub
naturalnymi do-
datkami; dolna:
matowa zwyraz-
nym odcieniem
siatki metalowej

bardzo krucha

prawidtowy

b. charaktery-
styczny dla pie-
czywa pszenne-
go, przyjemny

bardzo charak-
terystyczny

opakowanie este-
tyczne, doktadnie
pokrywajgce wy-

réb, bez uszko-
dzen

prawie prawi-
diowy

wiasciwa, Sred-
nio wyréwnana

goérna: I$niaca,
czesciowo chro-
powata; dolna:

matowa z odcis-
kami siatki me-

talowej

krucha

prawie prawi-
diowy

charakterystycz-

ny, przyjemny

charakterystycz-

ny

Skala ocen

opakowanie este-

tyczne, pokry-
wajgce wyréb

nieznacznie
znieksztatcony

prawie wiasci-
wa, mato wy-
réwnana

chropowata, z
nieznaczng ilos-
cig pecherzy, z
mato wyraznymi
odciskami siatki

dostatecznie
krucha

nieréwnomiernie
rozmieszczone

pory

mato charakte-
rystyczny, ma-
czysty

mato charakte-
rystyczny

opakowanie nie-
estetyczne, nie-
catkowicie po-

krywajgce wyrob

wyrazne nadta-
mania

niewtasciwa,
pieczywo za bla-
de lub lekko
przypalone

szorstka z licz-
nymi pecherzy-
kami, z mato
widocznymi od-
ciskami siatki

mato krucha
lub twarda

nieliczne i nie-
réwne pory

niecharaktery-
styczny, posmak
obcy

niecharaktery-
styczny

opakowanie bar-
dzo nieestetycz-
ne, zniszczone

bardzo zdefor-
mowany, liczne
nadtamania

zupetnie nieod-
powiednia, pie-
czywo niedopie-
czone lub spa-
lone

bardzo szorstka,
liczne pecherze
i pekniecia

rozmiekta lub
bardzo twarda

nieprawidtowy,
bez poréw

nieodpowiedni,
zjetczaly, gorzki

nietypowy



Wyrézniki
jakosciowe

Wyglad
zewnetrzny
w opako-
waniu bez-
posrednim

Ksztatt

Barwa

Powierzch-
nia

Przetom

Konsysten-"

cja

Smak

Zapach

Wspot-
czynnik
waz-
kosci

01

01

01

01

01

015

025

01

Tablica 16. Ocena punktowa wyrobéw z mas ttustych

opakowanie b.
estetyczne, b. do-
ktadnie pokry-
wajgce wyrob,
bez $ladu prze-
thuszczen lub
uszkodzen

prawidtowy, bez
$ladu nadtaman
i uszkodzen

wiasciwa dla
sortymentu, z
widocznymi do-
datkami o bar-
wie typowej dla
tych dodatkow

réwna, bez
wgtebien

estetyczny, nie-
jednorodny, wi-
doczne czastki
dodatkéw natu-
ralnych réwno-
miernie roz-
mieszczonych

wiasciwa, stata
do 20°C, pot-
twarda, krucha

wiasciwy i cha-
rakterystyczny
dla danego sor-
tymentu, z bar-
dzo wyrazng wy-
czuwalnoscig
dodatkéw sma-
kowych

wiasciwy, cha-
rakterystyczny,
przyjemny

opakowanie este-
tyczne, doktadnie
pokrywajgce wy-
rob, bez wyraz-
nych przettusz-
czen lub uszko-
dzen

prawidtowy, bez
wyraznych nad-
laman i uszko-
dzen

wiasciwa dla
sortymentu, do-
datki o barwie
wiasciwej

réwna, bez
wgtebien

niejednorodny,
widoczne czastki
dodatkéw natu-
ralnych dosc¢
réwnomiernie
rozmieszczonych

wiasciwa, pot-
twarda, krucha

wiasciwy i cha-
rakterystyczny,
z wyczuwalnos-
cig dodatkow
smakowych

wiasciwy, cha-
rakterystyczny

Skala ocen

opakowanie ma-
fo estetyczne,
nieco przettusz-
czone, nieznacz-
nie uszkodzone

nieznacznie zde-
formowany lub
nieco uszkodzony

charakterystycz-
na, barwa dodat-
kéw wiasciwa

wyrownana, lek-
kie wgtebienia

niejednorodny,
czastki dodatkow
smakowych nie-
réwnomiernie
rozmieszczone

dostatecznie
wiasciwa, pot-
twarda

wiasciwy, wy-
czuwalne dodat-
ki smakowe

wiaseiwy

opakowanie nie-
estetyczne, prze-
tluszczone, u-
szkodzone

zdeformowany,
wzglednie wy-
raznie uszko-
dzony

mato charakte-
rystyczna dla
sortymentu, do-
datki o barwie
nietypowej, nie-
co przebarwione
masa

nierébwna, bardzo
liczne wgtebie-
nia

prawie jednorod-
ny, dodatki sma-
kowe mato wi-
doczne

zbyt twarda
lub zbyt miekka

mato charakte-
rystyczny, wy-
czuwalne dodatki
smakowe

mato wiasciwy

opakowanie nie-
estetyczne, znisz-
czone, silnie
przettuszczone

potamany

niewtasciwa,
niejednorodna,
dodatki przebar-
wione

bardzo nierow-
na

jednorodny,
czastki dodat-
kow smakowych
niewidoczne

mazista, nie-
wilasciwa

nietypowy, zjet-
czaly lub inny
obcy

obcy, zjelczaty



Wsp6t-
Wskazniki  czynnik
jakosciowe waz-
kosci
Wyglad 01
zewnetrzny
w opako-
waniu bez-
posrednim
Ksztatt 0,05
Barwa 0,05
Powierzch- 0,1
nia
Konsysten- 0,3
cja w temp.
36°C
Smak 0,25
Zapach 0,15

Tablica 17. Ocena punktowa gumy do zucia zwyklej

opakowanie bar-
dzo estetyczne,
bardzo dok#ad-
nie pokrywajace
wyrob; farby
niescieralne

prawidtowy, bez
uszkodzeni i nad-
laman

wiasciwa, czysta,
réwnomierna

bardzo sucha,

nie lepigca, obsy-

pana doktadnie
cukrem ipudrem,
bez uszkodzen

péhtwarda, bar-
dzo elastyczna

charakterystycz-
ny, w petni aro-
matyczny,
mujacy sie w
czasie zucia co
najmniej przez
10 min

charakterystycz-
ny, aromatyczny

utrzy-

Skala ocen

opakowanie
estetyczne, do-
ktadnie pokry-
wajgce wyrob;
farby niescie-
ralne

prawie prawi-
dlowy, z nie-
znacznymi u-
szkodzeniami

prawie wiasciwa

sucha, nie lepia-
ca, obsypana cu-
krem pudrem,
bez uszkodzen

lekko twarda,
elastyczna

charakterystycz-
ny, aromatyczny,
utrzymujacy sie
W czasie zucia
€O najmniej
przez 5 min

charaktery-
styczny

opakowanie este-
tyczne, dokitad-
nie pokrywajace
wyréb; farby
niescieralne

nieznacznie zde-
formowany, lek-
kie uszkodzenia

niezbyt wiasci-
wa, nieréwno-
mierna

sucha, czesciowo
obsypana cukrem
pudrem, $lady
uszkodzen

twarda lub miek-
ka, mato ela-
styczna, lekko
klejgca sie

charakterystycz-
ny

charakterystycz-
ny, stabo aro-
matyczny

opakowanie nie-
estetyczne, nie-
wiasciwie pokry-
wajace wyrob;
widoczne $lady
przettuszczen;
farby Scieralne,
$lady okruchow

wyraznie znie-
ksztatcony z nad-
lamaniami

niewfasciwa, wy-
razne smugi

lekko lepiaca,
szorstka, widocz-
ne plamy prze-
tluszczen, uszko-
dzenia

krucha lub migk-
ka, kleista, nie-
elastyczna

lekko niewtas-

ciwy, niearoma-
tyczny lub prze-
aromatyzowany

charakterystycz-
ny, niearoma-
tyczny

opakowanie nie-
estetyczne, znisz-
czone, niedoktad-
nie pokrywajace
wyroéb; przettusz-
czone, farby tat-
wo Scieralne;
wewnatrz opa-
kowania $lady
okruchow

bardzo znie-
ksztatcony, z
licznymi nadta-
maniami

zta

przylegajaca do
powierzchni
stycznych, chro-
powata, prze-
ttuszczenia, licz-
ne uszkodzenia

bardzo krucha
lub bardzo kle-
ista, pozbawiona
elastycznosci

niewlasciwy, po-
zbawiony aroma-
tycznosci lub sil-
nie przearoma-
tyzowany

niewfasciwy,
obcy



Wskazniki
jakosciowe

Wyglad
zewnetrzny
w opako-
waniu bez-
posrednim

Ksztatt

Barwa

Powierzch-

nia

Konsysten-

cja w temp.

36°C

Smak

Zapach

Tworzenie
sie balo-
nika

Wspot-
czynnik
waz-
kosci

01

0,05

0,05

0,05

0.2

02

01

025

Tablica 18. Ocena punktowa gumy do zucia balonowej

opakowanie este-
tyczne, bardzo
doktadnie po-
krywajgce wy-
rob; farby nie-
Scieralne

prawidiowy, bez
uszkodzen i nad-
taman

wiasciwa, czy-
sta, rownomier-
na

bardzo sucha,
nie lepigca, ob-
sypana doktad-
nie cukrem pu-
drem, bez u-
szkodzen

péltwarda, bar-
dzo elastyczna,
bardzo ciggliwa

charakterystycz-
ny, w petni aro-
matyczny, utrzy-
mujacy sie w
czasie zucia co
najmniej przez
10 min

charakterystycz-
ny, aromatyczny

bardzo tatwe
wydmuchiwanie
balonikow

Skala ocen

opakowanie este- opakowanie este-
tyczne, doktadnie

pokrywajace
wyréb; farby
niescieralne

prawie prawi-
dlowy, z nie-

znacznymi uszko-

dzeniami

prawie wiasciwa

sucha, nie lepia-
ca, obsypana cu-
krem pudrem,
bez uszkodzen

lekko twarda,
elastyczna, cig-
gliwa

charakterystycz-
ny, aromatyczny,
utrzymujacy sie
w czasie zucia
€O najmniej
przez 5 min

charakterystycz-
ny

tatwe wydmu-
chiwanie balo-
nikéw

tyczne, niedo-
ktadnie pokry-
wajace wyrob;
farby nieco $cie-
ralne

nieznacznie zde-
formowany, lek-
kie uszkodzenia

niezbyt wiasci-
wa, nieréwno-
mierna

sucha, czesciowo
obsypana cukrem
pudrem, $lady
uszkodzen

twarda lub migk-
ka, mato ela-
styczna, mato
ciggliwa, lekko
klejaca

charaktery-
styczny

charakterystycz-
ny, stabo aro-
matyczny

utrudnione wy-
dmuchiwanie
balonikow

Uwaga: Balonik wydmuchuje sie po doktadnym zmiekczeniu gumy.
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opakowanie nie-
estetyczne, nie-
wiasciwie po-
krywajace wy-
réb, widoczne
Slady przettusz-
czen; farby Scie-
ralne," slady
okruchéw we-
wnatrz

wyraznie znie-
ksztatcony, z
nadtamaniami

niewtasciwa,
wyrazne smugi

lekko lepiaca,
szorstka, widocz-
ne plamy z prze-
ttuszczen, uszko-
dzenia

krucha lub miek-
ka, utrata ela-
stycznosci, utra-
ta ciaggliwosci

lekko niewtas-

ciwy, niearoma-
tyczny lub prze-
aromatyzowany

niecharaktery-
styczny

bardzo utrudnio-
ne wydmuchi-
wanie baloni-
kow.

opakowanie bar-
dzo nieestetycz-
ne, zniszczone,
niedoktadnie po-
krywajace wyrob

bardzo znie-
ksztatcony, z
licznymi nadta-
maniami

zta

przylegajaca do
powierzchni
stycznych, chro-
powata, liczne
przettuszczenia,
liczne uszkodze-
nia

bardzo krucha,
brak elastycz-
nosci, brak ciag-
liwosci

niewtasciwy, po-
zbawiony aro-
matycznosci lub
przearomatyzo-
wany

niewfasciwy,
obcy

niemozliwo$é
wydmuchiwani
balonikow



