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Normy dotyczace analizy sensorycznej

Streszczenie

Ocena sensoryczna jest jednym z elementéw badania kazdego produktu spozywczego. Za pomocq naszych zmystéw,
po przeprowadzeniu odpowiednich szkolen, przygotowaniu miejsca do przeprowadzenia analizy, zastosowaniu
odpowiedniego stownictwa i metod mozemy przeprowadzic¢ analize sensoryczng, ktérej wynik bedq wiarygodne i zro-
zumiate. W niniejszym opracowaniu przedstawiono obowiqzujgce normy dotyczqce analizy sensorycznej z krétkim
opisem ich zawartosci i przeznaczenia.
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Standards for sensory analysis

Summary

Sensory evaluation is one of the elements of testing each food product. By using our senses, after conducting ap-
propriate training, preparing a place for analysis, using vocabulary and methods appropriately, we can conduct
a sensory analysis that will be reliable and understandable. This document outlines the applicable sensory analy-

sis standards with a brief description of their contents and intended use.
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Wprowadzenie

Kazdy produkt spozywczy poddawany jest badaniom fizyko-
chemicznym, mikrobiologicznym oraz sensorycznym. Analiza
sensoryczna polega na wykorzystaniu wszystkich zmystéow
cztlowieka do oceny produktéw spozywczych. Ludzki nos
(zmyst wechu) jest w stanie rozpozna¢ nawet bilion réznych
zapachow. Za pomocg wechu mozemy okresli¢ zapachy typo-
we dla danego produktu jak réwniez te niepozadane, $wiad-
czace na przyktad o psuciu sie wyrobu. Jezyk wraz ze zmystem
smaku jest w stanie rozpozna¢ 5 podstawowych smakéw,
do ktoérych zaliczamy stodki, stony, gorzki, kwasny i umami.
Obecnie, coraz czeSciej do tych smakdéw zaliczamy réwniez
szosty, zwany tluszczowym. Oko wraz ze zmystem wzroku
jest w stanie rozpoznac ok. 160 koloréw, do ktérych doliczy¢
nalezy ré6zne odcienie. Oko dostarcza organizmowi czlowieka
az 85% informacji o otoczeniu a w przypadku badan senso-
rycznych o produkcie. Wzrok oprécz informacji o barwie
dostarcza nam informacji o wygladzie zewnetrznym (charak-
terystycznym dla danego produktu, btyszczacym, matowym,
nieuszkodzonym, itp.), ksztatcie (okragty, kwadratowy, owal-
ny, itp.) oraz o wielkosci.

Zmyst dotyku (wrazenie czuciowe) pozwala nam na okresle-
nie takich cech jak twardos¢, jedrnos¢, kruchosé, czy mazi-
sto$¢. W ocenie sensorycznej, szczegdlnie produktéw kru-
chych (ptatki kukurydziane, herbatniki), wazng role odgrywa
stuch i odbieranie dZwiekéw przy gryzieniu, tamaniu i kru-
szeniu (Drzazga, 1999). Ocene sensoryczng przeprowadza
kazdy konsument podczas spozywania produktu spozywcze-
go w zwigzku z czym metoda ta jest powszechnie uznawana
za ocene zindywidualizowana. Aby ocena sensoryczna byta
wiarygodna i poréwnywalna musi by¢ przeprowadzona przez
odpowiednio dobrany i przeszkolony zesp6t, w odpowiednich

warunkach oraz za pomoca odpowiednich, sprecyzowanych
metod.

W pracy przedstawiono aktualne normy z zakresu badan
sensorycznych oraz przedstawiono ich zawarto$¢. Podzielono
je na trzy grupy. Do pierwszej zaliczono normy wstepne doty-
czace terminologii i przygotowania pomieszczen do oceny
sensorycznej, do drugiej grupy zaliczono normy dotyczace
szkolen uczestnikéw oceny, a w trzeciej grupie umieszczono
normy metodyczne opisujace poszczegbélne metody badan.

Normy dotyczace badan sensorycznych

Pierwsza grupa norm to normy wstepne, podstawowe, dzieki
ktérym uzywane terminy i warunki prowadzenia analiz beda
takie same w kazdej jednostce badawczej. Zaliczamy do nich:

- PN-EN ISO 5492:2009 Analiza sensoryczna. Terminologia

- PN-EN ISO 8589:2010 Analiza sensoryczna. Ogélne wytycz-
ne dotyczace projektowania pracowni analizy sensoryczne;j.

W PN-EN ISO 5492:2009 okreslono terminy zwigzane z anali-
z3 sensoryczng. Maja one zastosowanie w kazdej gatezi prze-
mystuy, gdzie wyroby oceniane s3 za pomoca zmystéw. Podano
tu terminologie ogdlng, terminologie zwigzang ze zmystami,
z cechami sensorycznymi oraz terminologie zwigzang z meto-
dami. Do tej normy, w lutym 2017 roku, dotaczono poprawke
wprowadzajac kilka nowych terminéw w rozdziale 1, 2 i 4.
W PN-EN ISO 8589:2010 przedstawiono ogélne wytyczne
projektowania pracowni przeznaczonych do przeprowadza-
nia ocen sensorycznych. Podano wymagania dotyczace usta-
wienia pracowni analitycznej, w tym wymagania zasadnicze
okreslajace konieczne wyposazenie, organizacje oraz wyma-
gania estetyczne. W normie tej nie podano konkretnych roz-
wigzan, materiatéw ani rodzaju badan. W lipcu 2017 roku
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do normy dotgczono poprawke PN-ENIS08589:2010/
A1:2014-07, zmieniajacq wytyczne co do koloru kabin (punkt
6.2.5).

Druga grupa norm to normy dotyczace panelu sensoryczne-
g0, czyli oséb biorgcych udziat w analizach. Zaliczamy tu:

- PN-EN ISO 8586:2014-03 Analiza sensoryczna. Ogoélne
wytyczne wyboru, szkolenia i monitorowania wybranych
oceniajacych i ekspertéw oceny sensorycznej;

- PN-ISO 11035:1999 Analiza sensoryczna. Identyfikacja
i wybor deskryptoréw do ustalania profilu sensorycznego
z uzyciem metod wielowymiarowych;

- PN-EN ISO 11132:2017-08 Analiza sensoryczna. Metodyka.
Wytyczne do monitorowania sprawnosci ilosciowego zespo-
tu sensorycznego;

- PN-ISO 5496:1997 Analiza sensoryczna. Metodologia.
Wprowadzenie i szkolenie oceniajagcych w wykrywaniu
i rozpoznawaniu zapachéw;

- PN-ISO 3972:2016-07 Analiza sensoryczna. Metodyka.
Metody badania wrazliwo$ci smakowe;.

W PN-EN ISO 8586:2014-03 okreslono kryteria rekrutacji
oraz procedury szkolenia i monitorowania wybranych ocenia-
jacych i ekspertéw oceny sensorycznej. W PN-ISO 11035:1999
opisano metode do identyfikacji i wyboru deskryptoréw (stow
lub grup stéw opisujgcych dang ceche), ktére moga by¢ poz-
niej wykorzystane do sporzadzania profilu sensorycznego.
W normie opisano kolejne etapy postepowania, zaczynajac od
szkolenia zespolu poprzez przygotowanie listy mozliwie naj-
wiekszej liczby okreslen opisowych, wstepny wybér i reduk-
cje liczby deskryptoréw, wybor produktéw odniesienia kon-
czac na ponownym szkoleniu zespotu w stosowaniu zredu-
kowanej listy deskryptoré6w. W PN-EN ISO 11132:2017-08
okres$lono wytyczne do monitorowania i oceny sprawnosci
catego panelu sensorycznego lub kazdego cztonka z osobna
w czasie lub konkretnym momencie. Zawarte w normie me-
tody pozwalaja na monitorowanie i ocene panelu sensorycz-
nego pod wzgledem spéjnosci, powtarzalnosci, braku btedow
oraz zdolnosci do rozrézniania. Pozwala to na doskonalenie
sprawnosci zespotu, identyfikowanie probleméw i dostrzega-
nie potrzeby ponownych szkolen lub eliminacje oséb, ktére
nie wykonuja oznaczen prawidtowo. Norma ta ma zastosowa-
nie w procesie szkolenia grup lub pojedynczych os6b oraz
szkolenia juz istniejgcych zespotéw. W PN-ISO 5496:1997
opisano metody oceny zdolnosci oceniajacych do identyfiko-
wania i opisywania produktéw zapachowych. W PN-ISO
3972:2016-07 przedstawiono zestaw obiektywnych testow,
ktérych celem jest zapoznanie oceniajacych z analiza senso-
ryczng. Zaprezentowane testy moga stuzy¢ do nauki rozpo-
znawania i rozrdézniana smakow, zapoznania oceniajgcych
z réznymi rodzajami testéw progowych oraz do uswiadomie-
nia oceniajacym ich wlasnej wrazliwo$ci smakowej. Dodatko-
wo zaprezentowane testy moga by¢ pomocne we wstepnej
Klasyfikacji oceniajacych lub przy okresowej kontroli wrazli-
wosci smakowej panelu sensorycznego.

Trzecia grupa norm dotyczacych oceny sensorycznej, to nor-
my badawcze opisujace postepowanie w ocenie wedtug po-
szczeg6lnych metod. Zaliczamy tu normy:

- PN-ISO 5497:1998 Analiza sensoryczna. Metodologia. Wy-
tyczne dotyczace przygotowywania probek, dla ktérych
bezposrednia analiza sensoryczna nie jest mozliwa;

- PN-ISO 11036:1999 Analiza sensoryczna. Metodologia.
Profilowanie tekstury;

- PN-EN ISO 5495:2007 Analiza sensoryczna. Metodologia.
Metoda parzysta;

- PN-EN ISO 4120:2007 Analiza sensoryczna. Metodologia.
Metoda tréjkatowa;

- PN-EN ISO 10399:2010 Analiza sensoryczna. Metodologia.
Metoda duo-trio;

- PN-EN ISO 11136:2017-08 Analiza sensoryczna. Metodyka.
Ogélne wytyczne przeprowadzania testow hedoniczych
z konsumentami na obszarze kontrolowanym.

W PN-ISO 5497:1998 przedstawiono zasady przygotowania
probek silnie skoncentrowanych i o intensywnym aromacie.
Zalecono mieszanie prébek z substancja o okreslonym skta-
dzie chemicznym lub dodawanie ich do neutralnego s$rodka
spozywczego (w przypadku oceny samej probki) lub do pro-
duktu, do ktérego jest przeznaczona (w przypadku badania
wplywu danej substancji na produkt spozywczy). W PN-ISO
11036:1999 przedstawiono metode okreslania profilu tekstu-
ry produktéw przez klasyfikacje cech mechanicznych, geome-
trycznych i powierzchniowych. Norma zawiera skale produk-
téw odniesienia i kryteria ich doboru. Do dokumentu dotgczo-
no przyktady standardowych skal okreslonych cech tekstury.
W kolejnych normach PN-EN ISO 5495:2007 (zmiana PN-EN
ISO 5495:2007/A1:2016-04), PN-EN ISO 4120:2007 i PN-EN
ISO 10399:2010 opisano metody parzyste i tréjkatne oraz
duo-trio, wykorzystywane w ocenie sensorycznej produktéow
spozywczych. W normie dotyczacej metody parzystej przed-
stawiono procedure postepowania majaca na celu okreslenie,
czy wystepuje podobienstwo czy réznica w natezeniu jednej
cechy danego produktu, np. kolor, rozwodnienie prébki, wiek-
sza kwasowos$¢. Metoda ta pozwala na okres$lenie kierunku
zmian, ale nie pozwala na mierzenie wielkosci réznic. Metoda
trojkatna okreslana jest réwniez, jako ,test przymusowego
wyboru” i stosowana jest przy wyborze oséb do panelu senso-
rycznego, przy ich okresowym szkoleniu i monitorowaniu
umiejetnosci rozpoznawania réznigcych sie préb. W normie
tej opisano procedure postepowania przy okreslaniu zauwa-
zalnych réznic jednej cech miedzy dwoma prébkami. Za po-
moca tej metody nie mozemy okresli¢ natezenia réznicy, kie-
runku zmian ani przyczyn powstania réznic. W normie doty-
czacej metody duo-trio opisano procedure okreslania czy
istnieje dostrzegalna réznica lub podobienstwo pomiedzy
probkami dwéch produktéw. Metoda ta ma zastosowania
wylacznie dla produktéw dos¢ jednorodnych. W normie PN-
EN ISO 13299:2016 opisano proces ustalania profilu senso-
rycznego. Profile sensoryczne moga by¢ ustalane dla wszyst-
kich produktéw lub prébek, ktére moga by¢ oceniane za po-
moca zmystéw wzroku, wechu, smaku, dotyku, stuchu.

Kolejna norma PN-EN ISO 11136:2017-08, z zakresu oceny
sensorycznej, dotyczy badan przeprowadzanych na konsu-
mentach w obszarze kontrolowanym. Opisano tu podejscie do
pomiaréw, w ktérych konsumenci odpowiadaja na pytania
dotyczace swoich preferencji w formie pisemnej lub elektro-
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nicznej (klawiatura, ekrany dotykowe). Testy hedoniczne
opisane w tej normie moge mie¢ zastosowanie np.: do poréw-
nywania produktéw z produktami konkurencji, optymalizacji
produktu, oceny wpltywu zmian sktadnikéw produktu na
odczucia konsumentdéw, preferencji konsumentéw.

Oprocz wyzej opisanych norm, dotyczacych ogélnie badan
sensorycznych réznych produktow spozywczych, istniejg
normy opisujace badania sensoryczne konkretnego produktu.
Dla przyktadu przedstawiono dwie normy:

- PN-ISO 22935-3:2013-07 Mleko i przetwory mleczne. Anali-
za sensoryczna. Czes¢ 3;

- PN-ISO 6668:1998 Kawa zielona. Przygotowanie probek do
analizy sensoryczne;j.

W normie PN-ISO 22935-3:2013-07 podano wytyczne
do ogdlnej metody oceny zgodnosci wtasciwosci cech senso-
rycznych ze specyfikacjami produktu opartej na sensorycznej
ocenie punktowej i uzyciu wspélnego nazewnictwa. Norma ta
jest szczegolnie przydatna podczas produkgji i kontroli jakosci
duzych partii produktu lub gdy mamy ograniczong liczbe os6b
oceniajacych. Wyniki tej metody mogg by¢ czescig systemow
klasyfikacji produktu w handlu wewnetrznym oraz miedzyna-
rodowym. Natomiast w PN-ISO 6668:1998 opisano metode
przygotowania probek kawy zielonej do analizy sensoryczne;j.
Podano w normie definicje naparu, opisano zasade metody,
przedstawiono stosowang aparature i odczynniki. W dalszej
czesci opisano sposdb postepowania podczas oceny oraz spo-
sOb przedstawiania wynikéw w protokole badan.

Podsumowanie

Ocena sensoryczna ma szerokie zastosowania przede wszyst-
kim w ocenie surowcéw, pétproduktéw i wyrobéw gotowych
w przemysle spozywczym. W zwigzku z tym, ze kazdy czlo-
wiek troche inaczej rozpoznaje smaki, zapachy czy kolory a
rézni ludzie maja rézne preferencje w tym zakresie (ostre
potrawy, intensywne zapachy, konsystencja produktu, itd.)
niezbedne jest wprowadzenie normalizacji w zakresie badan
sensorycznych. Odpowiednio przygotowane pomieszczenia
(kolor blatéw, o$wietlenie, eliminacja zapachéw z pomiesz-
czen do przygotowania prébek itp.), odpowiednio przygoto-
wane probki (ta sama wielko$é, kodowanie, odpowiednie
naczynia niewplywajgce na postrzeganie barwy itp.), odpo-
wiednio dobrany i przeszkolony panel sensoryczny oraz wy-
pracowane metody pozwalaja na osiaggniecie standardowych
warunkéw przy ocenie sensorycznej i uzyskanie poréwny-
walnych wynikéw badan z innymi grupami oceniajgcymi.
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PN-EN ISO 5492:2009 Analiza sensoryczna. Terminologia.

PN-EN ISO 8589:2010 Analiza sensoryczna. Ogélne wytycz-
ne dotyczace projektowania pracowni analizy sensorycz-
nej.

PN-EN ISO 8586:2014-03 Analiza sensoryczna. Ogélne wy-
tyczne wyboru, szkolenia i monitorowania wybranych
oceniajgcych i ekspertow oceny sensoryczne;j.

PN-ISO 11035:1999 Analiza sensoryczna. Identyfikacja

i wybdr deskryptoréw do ustalania profilu sensorycznego
z uzyciem metod wielowymiarowych.

PN-EN ISO 11132:2017-08 Analiza sensoryczna. Metodyka.
Wytyczne do monitorowania sprawnosci iloSciowego ze-
spotu sensorycznego.

PN-ISO 5496:1997 Analiza sensoryczna. Metodologia.
Wprowadzenie i szkolenie oceniajacych w wykrywaniu

i rozpoznawaniu zapachéw

PN-ISO 3972:2016-07 Analiza sensoryczna. Metodyka. Me-
tody badania wrazliwosci smakowej.

PN-ISO 5497:1998 Analiza sensoryczna. Metodologia. Wy-
tyczne dotyczace przygotowywania préobek, dla ktérych
bezposrednia analiza sensoryczna nie jest mozliwa.

PN-ISO 11036:1999 Analiza sensoryczna. Metodologia. Pro-
filowanie tekstury.

PN-EN ISO 5495:2007 Analiza sensoryczna. Metodologia.
Metoda parzysta.

PN-EN ISO 4120:2007 Analiza sensoryczna. Metodologia.
Metoda tréjkatowa.

PN-EN ISO 10399:2010 Analiza sensoryczna. Metodologia.
Metoda duo-trio.

PN-EN ISO 11136:2017-08 Analiza sensoryczna. Metodyka.
Ogolne wytyczne przeprowadzania testow hedonicznych
z konsumentami na obszarze kontrolowanym.

PN-ISO 22935-3:2013-07 Mleko i przetwory mleczne. Anali-
za sensoryczna. Cze$¢ 3: Wytyczne do oceny zgodnosci
wilasciwosci cech sensorycznych ze specyfikacjami pro-
duktu z zastosowaniem metody punktowe;j.

PN-ISO 6668:1998 Kawa zielona. Przygotowanie probek do
analizy sensorycznej.
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67.100.10 MLEKO I PRZETWORY MLECZNE PRZETWO-
RZONE

PKN-ISO/TS 17758:2017-07 - wersja polska

Mleko w proszku instant - Oznaczanie rozpraszalnosci
i zwilzalno$ci

Wprowadza: [SO/TS 17758:2014

PKN-ISO/TS 27265:2017-07 - wersja polska

Mleko w proszku - Oznaczanie liczby szczegélnie ciepto-
opornych przetrwalnikoéw bakterii termofilnych
Wprowadza: ISO/TS 27265:2009
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PN-ISO 11814:2017-08 - wersja polska

Mleko w proszku - Ocena intensywnosci obrobki cieplnej -
Metoda z zastosowaniem wysokosprawnej chromatografii
cieczowej

Wprowadza: 1SO 11814:2002

PN-ISO 15322:2017-08 - wersja polska

Mleko w proszku i przetwory mleczne w proszku - Okre-
$lanie zachowania sie tych produktéw w goracej kawie
(Test kawowy)

Wprowadza: ISO 15322:2005

PN-ISO 8967:2017-08 - wersja polska

Mleko w proszku i przetwory mleczne w proszku - Ozna-
czanie gestosci nasypowe;j

Wprowadza: ISO 8967:2005

71.100.80 CHEMIKALIA DO UZDATNIANIA WODY

PN-EN 1017+A1:2017-08 - wersja angielska

Chemikalia do uzdatniania wody przeznaczonej do spozy-
cia - Dolomit prazony

Wprowadza: EN 1017:2014+A1:2017

PN-EN 12485:2017-08 - wersja angielska

Chemikalia do uzdatniania wody przeznaczonej do spozy-
cia - Weglan wapnia, wapno wysokowapniowe, dolomit
prazony, tlenek magnezu, weglan magnezu wapnia oraz
wapno dolomitowe - Metody badan

Wprowadza: EN 12485:2017

67.260 WYTWORNIE I WYPOSAZENIE DLA PRZEMYSEU
SPOZYWCZEGO

PN-EN 12041:2015-01 - wersja polska

Maszyny dla przemystu spozywczego - Formierki - Wyma-
gania z zakresu bezpieczenstwa i higieny

Wprowadza: EN 12041:2014

67.050 OGOLNE METODY BADAN I ANALIZ PRODUKTOW
SPOZYWCZYCH

PN-EN 16858:2017-07 - wersja angielska

Artykuly Zzywno$ciowe - Oznaczanie melaminy i kwasu cyja-
nurowego w artykutach zywno$ciowych metoda chromato-
grafii cieczowej sprzezonej z tandemowg spektrometrig mas
(LC-MS/MS)

Wprowadza: EN 16858:2017

67.230 ZYWNOSC PRZYGOTOWANA I WSTEPNIE PACZ-
KOWANA

PN-EN 16923:2017-07 - wersja angielska

Artykuty zywnos$ciowe - Oznaczanie toksyny T-2 i toksyny
HT-2 w zbozach i produktach zbozowych dla niemowlat
i matych dzieci metodg LC-MS/MS po oczyszczaniu SPE
Wprowadza: EN 16923:2017

7.200.10 OLEJE I TEUSZCZE ROSLINNE ORAZ ZWIERZECE

PN-EN 16924:2017-07 - wersja angielska

Arykuty zywnos$ciowe - Oznaczanie zearalenonu w jadal-
nych olejach roslinnych metodg LC-FLD lub LC-MS/MS
Wprowadza: EN 16924:2017

PN-EN 16995:2017-07 - wersja angielska

Artykuty zywnosSciowe - Oleje roslinne i artykuty zywno$cio-
we wyprodukowane na bazie olejéw roslinnych - Oznaczanie
weglowodoréw nasyconych olejéw mineralnych (MOSH)
i weglowodorow aromatycznych olejéw mineralnych (MOAH)
z zastosowaniem HPLC-GC-FID w trybie ciagtym

Wprowadza: EN 16995:2017

65.120 PASZE DLA ZWIERZAT

PN-EN 15510:2017-09 - wersja angielska

Pasze: Metody pobierania prébek i analiz - Oznaczanie
wapnia, sodu, fosforu, magnezu, potasu, zelaza, cynku, mie-
dzi, manganu, kobaltu, molibdenu i otowiu z zastosowa-
niem ICP-AES

Wprowadza: EN 15510:2017

PN-EN 15550:2017-09 - wersja angielska

Pasze: Metody pobierania prébek i analiz - Oznaczanie
kadmu i otowiu metodg absorpcyjnej spektrometrii ato-
mowej z zastosowaniem kuwety grafitowej (GF-AAS) po
mineralizacji ciSnieniowej

Wprowadza: EN 15550:2017

PN-EN 15621:2017-09 - wersja angielska

Pasze: Metody pobierania prébek i analiz - Oznaczanie
wapnia, sodu, fosforu, magnezu, potasu, siarki, zelaza, cyn-
ku, miedzi, manganu i kobaltu po mineralizacji ci$nieniowej
metoda ICP-AES

Wprowadza: EN 15621:2017

PN-EN 16930:2017-08 - wersja angielska

Pasze: Metody pobierania prébek i analiz - Oznaczanie
karbadoksu i olaquindoksu metodg HPLC/UV

Wprowadza: EN 16930:2017

PN-EN 16939:2017-09 - wersja angielska

Pasze: Metody pobierania préobek i analiz - Wykrywanie
tylozyny, spiramycyny i wirginiamycyny - Chromatografia
cienkowarstwowa i bioautografia

Wprowadza: EN 16939:2017

PN-EN 16967:2017-08 - wersja angielska

Pasze: Metody pobierania prébek i analiz - Réwnania do
przewidywania energii metabolicznej w materiatach paszo-
wych i mieszankach paszowych (karma dla zwierzat domo-
wych) dla kotéw i pséw acznie z karmga dietetyczna
Wprowadza: EN 16967:2017

55.200 MASZYNY PAKUJACE

PN-EN 415-10:2014-02 - wersja niemiecka
Bezpieczenstwo maszyn pakujacych - Cze$¢ 10: Wymagania
ogoblne

Wprowadza: EN 415-10:2014

13.060.70 BADANIE BIOLOGICZNYCH WEASCIWOSCI WODY

PN-EN ISO 20227:2017-09 - wersja angielska

Jako$¢ wody - Oznaczanie wptywu $ciekéw, wod naturalnych
i substancji chemicznych na zahamowanie wzrostu rzesy
wielokorzeniowej Spirodela polyrhiza - Metoda z zastosowa-
niem mikrobiotestu niezaleznej hodowli

Wprowadza: EN ISO 20227:2017, 1SO 20227:2017
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http://sklep.pkn.pl/pn-en-15550-2017-09e.html
http://sklep.pkn.pl/pn-en-15621-2017-09e.html

Nowosci Normalizacyjne
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