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ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR 640/2008
z dnia 4 lipca 2008 r.

zmieniajace rozporzadzenie (EWG) nr 2568/91 w sprawie wlasciwoséci oliwy z oliwek i oliwy
z wytloczyn oliwek oraz w sprawie odpowiednich metod analizy

KOMISJA WSPOLNOT EUROPEJSKICH,
uwzgledniajac Traktat ustanawiajacy Wspdlnote Europejska,

uwzgledniajac rozporzadzenie Rady (WE) nr 1234/2007 z dnia
22 pazdziernika 2007 r. ustanawiajagce wspélng organizacje
rynkéw rolnych oraz przepisy szczegbtowe dotyczace niekté-
rych produktéw rolnych (rozporzadzenie o jednolitej wspdlnej
organizacji rynku) (1), w szczegdlnosci jego art. 113 ust. 1 lit. a)
iart. 121 lit. h), w powigzaniu z jego art. 4,

a takze majgc na uwadze, co nastgpuje:

(1) Rozporzadzenie Komisji (EWG) nr 2568/91 z dnia
11 lipca 1991 r. w sprawie wlasciwosci oliwy z oliwek
i oliwy z wytloczyn oliwek oraz w sprawie odpowiednich
metod analizy () okresla wlasciwosci  chemiczne
i organoleptyczne oliwy z oliwek i oliwy z wytloczyn
oliwek oraz odpowiednie metody ich oceny.

(2)  Zgodnie z art. 2 ust. 1 tiret dziesigte rozporzadzenia
(EWG) nr 2568/91 ocena wiasciwosci organoleptycznych
oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia przeprowadzana
jest za pomocg metody opisanej w zalagczniku XII do
wspomnianego rozporzadzenia.

(3) W listopadzie 2007 r. Migdzynarodowa Rada ds. Oliwy
z Oliwek (I0OC) przyjela zrewidowang metode oceny
organoleptycznej oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia.
W ramach rewizji metody zaktualizowano opis pozytyw-
nych i negatywnych wlasciwoici oliwy z oliwek
z pierwszego tloczenia, a takze opis samej metody.
Wprowadzono réwniez zmiany w zakresie dopuszczal-
nego poziomu percepcji wad oliwy z oliwek
z pierwszego tloczenia.

(4) W zrewidowanej metodzie oceny organoleptycznej oliwy
z oliwek z pierwszego tloczenia, przyjetej przez Miedzy-

narodowa Rad¢ ds. Oliwy z Oliwek, okreslono miedzy
innymi warunki nieobowigzkowego stosowania na
etykietach niektorych termindéw i wyrazen odnoszacych
sie do wlasciwosci organoleptycznych oliwy z oliwek
z pierwszego tloczenia. Nalezy ustali¢, ze kierownicy
zespolu degustator6w moga potwierdzal zgodno$é
oliwy z definicjami dotyczacymi stosowania takich
termindéw i wyrazen.

(5)  Nalezy zatem odpowiednio zmieni¢ rozporzgdzenie
(EWG) nr 2568/91.

(6)  Srodki przewidziane w niniejszym rozporzadzeniu s3
zgodne z opinig Komitetu Zarzadzajacego ds. Wspdlnej
Organizacji Rynkéw Rolnych,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

W rozporzadzeniu (EWG) nr 2568/91 wprowadza si¢ nastepu-
jace zmiany:

1) w tabeli znajdujacej si¢ w zalaczniku I, w kolumnie jede-
nastej (,ocena organoleptyczna mediana bledéw (Md)” liczbe
,2,5" zastepuje si¢ liczba ,,3,5” w drugiej linii, w trzeciej linii
i w przypisie 2;

2) zalgcznik XII zastepuje si¢ tekstem znajdujacym  sie
w zalaczniku do niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 2

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie sibdmego dnia po
jego opublikowaniu w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie stosuje si¢ od dnia 1 pazdziernika
2008 r.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w caloSci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli, dnia 4 lipca 2008 r.

() Dz.U.L 299 z 16.11.2007, s. 1. Rozporzadzenie ostatnio zmienione
rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 510/2008 (Dz.U. L 149
z 7.6.2008, s. 61).

() Dz.U. L 248 z 5.9.1991, s. 1. Rozporzadzenie ostatnio zmienione
rozporzadzeniem (WE) nr 702/2007 (Dz.U. L 161 z 22.6.2007,
s. 11).

W imieniu Komisji
Mariann FISCHER BOEL
Czlonek Komisji
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ZALACZNIK

SLZALACZNIK XII

METODA MIEDZYNARODOWE] RADY DS. OLIWY Z OLIWEK SLUZACA DO OCENY

3.1.

3.2

ORGANOLEPTYCZNE] OLIWY Z OLIWEK Z PIERWSZEGO TLOCZENIA

CEL I ZAKRES STOSOWANIA

Niniejsza metoda opiera si¢ na decyzji Miedzynarodowej Rady ds. Oliwy z Oliwek nr DEC-21/95-V[2007 z dnia
16 listopada 2007 r. w sprawie zrewidowanej metody oceny organoleptycznej oliwy z oliwek z pierwszego
tloczenia. Ma ona na celu okreSlenie procedury oceny wiasciwosci organoleptycznych oliwy z oliwek
z pierwszego tloczenia, w rozumieniu pkt 1 zalacznika XVI do rozporzadzenia (WE) nr 12342007, oraz ustano-
wienie metody jej ich klasyfikacji na podstawie wspomnianych wiasciwosci. Metoda ta zawiera réwniez wskazania
w zakresie nieobowiazkowego umieszczania okreslonych informagji na etykietach.

Opisywang metode stosuje si¢ jedynie do oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia oraz jej klasyfikacji lub etykieto-
wania, uwzgledniajac intensywno$¢ wad, oraz charakter owocowy i inne pozytywne cechy, okreslane przez grupe
wybranych, przeszkolonych i sprawdzonych degustatoréw tworzacych zespot.

WYMAGANIA OGOLNE

W odniesieniu do ogdlnego stownictwa podstawowego, pomieszczenia, w ktérym odbywa si¢ degustacja, szklanki
do degustacji oliwy z oliwek i wszelkich innych kwestii zwigzanych z niniejsza metodg zaleca si¢ przestrzegad
wytycznych przewidzianych przez Miedzynarodowa Rade ds. Oliwy z Oliwek, a w szczegélnosci decyzji
nr DEC-21/95-V[2007 z dnia 16 listopada 2007 r. w sprawie zrewidowanej metody oceny organoleptycznej
oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia.

SPECJALNE SLOWNICTWO
Cechy pozytywne

Owocowy: og6l doznan zapachowych, zaleznych od odmiany oliwek, wlasciwych dla oliwy z oliwek uzyskanej
z owocow zdrowych i §wiezych, zielonych lub dojrzalych, odebranych bezposrednio iflub poprzez jame¢ nosowo-
gardlowy.

Cecha Owoc niedojrzaly odnosi si¢ do oliwy z oliwek, ktorej zapach przypomina owoce niedojrzale i jest charakte-
rystyczny dla oliwy pochodzacej z owocow niedojrzatych.

Cecha Owoc dojizaly odnosi si¢ do oliwy z oliwek, ktorej zapach przypomina dojrzale owoce i jest charakterystyczny
dla oliwy pochodzacej z dojrzatych owocow.

Gorzki: podstawowy smak oliwy uzyskanej z oliwek zielonych lub bedacych na etapie dojrzewania, odebrany za
pomoca brodawek okolonych ukladajacych si¢ w tylnej czesci jezyka w ksztalt litery V.

Ostry: wrazenie szczypania, cecha charakterystyczna dla oliwy wyprodukowanej na poczatku roku gospodarczego,
w szczegoblnodci z oliwek jeszcze zielonych, dajace si¢ odczué w calej jamie ustnej, a szczegdlnie w gardle.

Cechy negatywne

Zlezaly/Osady: charakterystyczny zapach oliwy uzyskanej z oliwek ulozonych w stosach lub przechowywanych
w takich warunkach, jakie panuja w zaawansowanym stadium fermentacji beztlenowej, lub z oliwy uzyskanej ze
zdekantowanych osadow — ktdre rowniez przeszly proces fermentacji beztlenowej — z kadzi i podziemnych zbior-
nikow.

Stechto-wilgotny: charakterystyczny zapach oliwy pozyskanej z oliwek zaatakowanych przez grzybice i drozdze na
skutek przechowywania owocéw przez szereg dni w wilgoci.

Winno-octowy/Kwasno-cierpki: charakterystyczny zapach niektérych rodzajéw oliwy przypominajacy wino lub ocet.
Zapach ten jest gléwnie efektem procesu fermentacji tlenowej oliwek lub resztek pulpy z oliwek pozostalych
w niedokladnie oczyszczonych widknach, na skutek czego powstal kwas octowy, octan etylu i etanol.

Metaliczny: zapach przypominajacy metale. Jest charakterystyczny dla oliwy, ktéra zbyt dlugo stykata si¢
z powierzchniami z metalu w trakcie procesu rozdrabniania, ugniatania, tfoczenia lub magazynowania.

Zjelczaly: charakterystyczny zapach oliwy, ktéra ulegla intensywnemu samoutlenieniu.
Zapach gotowania lub spalenizny: zapach charakterystyczny dla rodzajow oliwy uzyskanej w wyniku przegrzania iflub
przedtuzonego ogrzewania podczas ich wytwarzania, w szczegdlnoéci podczas termougniatania masy, jezeli proces

ten jest prowadzony w niewlasciwych warunkach.

Zapach siana i drewna: charakterystyczny zapach niektérych rodzajéw oliwy uzyskanych z oliwek wysuszonych.
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Szorstki: charakterystyczne wrazenie niektorych rodzajow starszej oliwy, ktérych degustacja daje w ustach uczucie
gestosci i maziowatosci.

Smary: zapach oliwy z oliwek przypominajacy rop¢ naftows, smar lub olej mineralny.

Woda pochodzenia roslinnego: charakterystyczny zapach, ktérego oliwa nabrala na skutek zbyt dlugiego kontaktu
z wodami pochodzenia rolinnego, ktére przeszly proces fermentagji.

Solanka: charakterystyczny smak oliwy uzyskanej z oliwek konserwowanych w zalewie solnej.

Esparto: charakterystyczny zapach oliwy z oliwek tloczonych w nowych widknach esparto. Zapach ten moze réznié
si¢ w zalezno$ci od tego, czy chodzi o wibékna wykonane z esparto $wiezego czy wysuszonego.

Ziemny: charakterystyczny smak oliwy pozyskanej z oliwek zebranych z ziemi, nig zabrudzonych i nieumytych.

Larwy muszki oliwnej: charakterystyczny zapach oliwy uzyskanej z oliwek, ktére zostaly zaatakowane przez larwy
muszki oliwnej (Bactrocera Oleae).

Ogdrek: smak oliwy powstajacy w wyniku zbyt dlugiego przechowywania w szczelnie zamknigtym opakowaniu,
w szczegblnosci w pojemnikach z blachy cynowanej, przypisywany powstawaniu 2,6 nonadienalu.

Wilgotne drewno: charakterystyczny zapach oliwy pozyskanej z oliwek, ktére przemarzly na drzewie.

Nieobowigzkowa terminologia stosowana na etykietach

Na zadanie kierownik zespotu degustator6w moze potwierdzié, ze oceniana oliwa z oliwek jest zgodna z definicjami
i przedzialami odpowiadajacymi nastepujacym wyrazeniom i przymiotnikom, w zaleznosci od stopnia intensywnosci
i percepcji cech oliwy:

a) w odniesieniu do kazdej pozytywnej cechy wymienionej w pkt 3.1 (owocowy — ewentualnie owoc niedojrzaly lub
owoc dojrzaly — ostry i gorzki):

(i) termin »intensywny« mozna stosowal, jezeli mediana danej cechy jest wyzsza niz 6;
(i) termin »$rednic mozna stosowal, jezeli mediana danej cechy zawiera si¢ w przedziale od 3 do 6;
(iii) termin »lekkic mozna stosowal, jezeli mediana danej cechy jest nizsza niz 3;

(iv) poszczegdlne cechy mozna stosowa bez odniesienia do przymiotnikéw wymienionych w ppkt (i), (i) oraz
(iii), jezeli mediana danej cechy jest wyzsza lub réwna 3;

b) termin »zréwnowazony« mozna stosowa’ w odniesieniu do oliwy, ktéra nie wykazuje braku réwnowagi. Brak
réwnowagi oznacza wrazenie zapachowo-smakowe i dotykowe w badaniu oliwy, w odniesieniu do ktérego
mediana cechy gorzki iflub mediana cechy ostry jest o dwa punkty wyzsza od mediany cechy owocowy;

¢) wyrazenie »oliwa fagodna« mozna stosowaé do oliwy, w odniesieniu do ktérej mediana cechy gorzki i mediana
cechy ostry sa nizsze lub rowne 2.

ZESPOL. DEGUSTATOROW

Zespot degustatorow sklada si¢ z kierownika zespotu i o§miu do dwunastu degustatoréw.

Kierownik zespotu musi by¢ starannie wyszkolony oraz by¢ koneserem i wytrawnym ekspertem w zakresie réznych
rodzajéw oliwy. Kierownik jest odpowiedzialny za zespdl, jego organizacje i funkcjonowanie, za przygotowanie,
oznaczenie kodowe i podanie probek degustatorom, zbieranie danych i ich statystyczne przetwarzanie.

Kierownik zespolu ma za zadanie wybiera¢ degustatoréw, dba¢ o ich przeszkolenie i kontrolowaé sprawnos¢, tak
aby mie¢ pewno$¢, ze utrzymujg oni odpowiedni poziom umiejetnosci.

Degustatorzy przeprowadzajacy kontrole wlasciwosci organoleptycznych oliwy z oliwek powinni by¢ wybrani
i przeszkoleni na podstawie ich zdolnosci do rozrdzniania podobnych prébek, zgodnie z wytycznymi Migdzyna-
rodowej Rady ds. Oliwy z Oliwek w sprawie selekgji, szkolenia i kontroli kwalifikowanych degustatoréw oliwy
z oliwek z pierwszego tloczenia.

Zespol degustatorow musi zobowigzaé si¢ do uczestniczenia w ocenach wlasciwosci organoleptycznych organizo-
wanych na szczeblu krajowym, wspdlnotowym lub miedzynarodowym, w celu przeprowadzania kontroli okres-
owych oraz harmonizacji kryteriéw percepcji. Ponadto zespoly degustatoréw zatwierdzone zgodnie z przepisami
art. 4 ust. 1 niniejszego rozporzadzenia musza corocznie dostarczaé zainteresowanemu panstwu czlonkowskiemu
wszelkich informacji dotyczacych swojego skladu oraz liczby ocen, ktére przeprowadzily jako zatwierdzone zespoly.
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PROCEDURA OCENY ORGANOLEPTYCZNE] I KLASYFIKACJA

. Korzystanie z formularza oceny przez degustatora

Model formularza oceny znajduje si¢ w dodatku A do niniejszej metody.

Kazdy degustator wchodzacy w sklad zespolu musi powacha¢ oliwe bedaca przedmiotem badania, a nastgpnie
dokonac jej degustacji. Nastepnie musi zanotowa¢ na dziesigciocentymetrowej skali formularza intensywnos¢ wrazen
doznanych w odniesieniu do cech negatywnych i pozytywnych ('). W przypadku percepcji cechy owocu niedojrza-
lego lub owocu dojrzalego degustator zaznacza odpowiednig rubryke w formularzu.

Jezeli doznane wrazenie odnosi si¢ do cechy negatywnej niewystepujacej w formularzu, powinno zosta¢ odnotowane
w rubryce »inne« przy uzyciu terminéw opisujacych je z jak najwigksza precyzja, wybranych sposréd zdefiniowanych
termindw.

Wykorzystanie danych przez kierownika zespolu degustatoréw

Kierownik zespotu degustatoréw musi zebraé formularze wypelione przez kazdego z degustatoréw; musi skon-
trolowad stopnie intensywnosci przypisane do réznych cech; w razie stwierdzenia anomalii kierownik zwraca si¢ do
degustatora z prosbg o wprowadzanie poprawek w jego formularzu oceny oraz, w razie potrzeby, o powtérzenie
badania.

Kierownik zespolu degustator6w moze wprowadzi¢ dane dostarczone przez kazdego z degustatoréw do programu
komputerowego zgodnego z metodg obliczania statystycznego mediany znajdujaca si¢ w dodatku B. Wprowadzenie
danych dotyczacych jednej probki odbywa si¢ przy pomocy matrycy skladajacej si¢ z 10 kolumn odpowiadajacych
10 cechom sensorycznym i liczbie linjjek »n« odpowiadajacej liczbie »n« degustatorow.

Jezeli co najmniej 50 % czlonkéw zespotu odbierze dang ceche negatywng i odnotuje ja w rubryce »inne¢, mediana
takiej wady zostanie obliczona, a oliwa odpowiednio sklasyfikowana.

Kierownik zespolu degustatoréw moze potwierdzi¢, ze oceniana oliwa spelnia warunki okreSlone w pkt 3.3.a
w odniesieniu do terminéw »niedojrzaly« i »dojrzaly« tylko wtedy, gdy co najmniej 50 % cztonkéw zespotu odnotuje
percepcje cechy owocu niedojrzatego lub owocu dojrzatego.

W przypadku analiz przeprowadzonych w ramach kontroli zgodnosci przeprowadza si¢ test. W przypadku analiz
o sprzecznych wynikach kierownik zespotu musi wykona¢ analize powtérnie. W przypadku analiz rozstrzygajacych
oceng nalezy wykona¢ trzy razy. W takim wypadku mediana cech zostanie obliczona na podstawie $redniej median.
Wszystkie analizy nalezy powtarza¢ w trakcie oddzielnych sesji.

Klasyfikacja oliwy

Oliwa klasyfikowana jest zgodnie z wymienionymi ponizej kategoriami, w zaleznosci od mediany wad i mediany
charakteru owocowego. Mediang wad okresla si¢ jako mediang¢ wady odebranej z najwigksza intensywnoscia.
Mediana wad i mediana charakteru owocowego przedstawiane sg z dokladnoscig do jednego miejsca po przecinku,
a warto$¢ okreslajacego je odpornego wspélczynnika zmiennosci bedzie musiata by¢ nizsza lub réwna 20 %.

Klasyfikacji oliwy dokonuje si¢ poprzez poréwnanie wartosci mediany wad i mediany charakteru owocowego
z przedstawionymi ponizej przedziatlami odniesienia. Poniewaz przy ustalaniu pozioméw przedzialéw wzigto pod
uwage ewentualny blad metody, uznaje si¢, iz poziomy te s3 ostateczne. Oprogramowanie pozwala na przedsta-
wienie klasyfikacji w formie tabeli danych statystycznych lub w formie wykresu.

a) Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia ekstra: mediana wad jest réwna 0, a mediana charakteru owocowego jest
wyzsza niz 0;

b) Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia: mediana wad jest wyzsza niz 0 i nizsza lub réwna 3,5, a mediana charakteru
owocowego jest wyzsza niz 0;

¢) Oliwa z oliwek lampante: mediana wad jest wyzsza niz 3,5; lub mediana wad jest nizsza lub réwna 3,5, a mediana
charakteru owocowego jest réwna 0.

Przypadki szczegélne

Jezeli mediana cechy pozytywnej innej niz charakter owocowy jest wyzsza niz 5,0, kierownik zespolu degustatorow
zaznacza to na $wiadectwie analizy oliwy z oliwek.

(") Degustator moze powstrzymac si¢ od degustacji oliwy, jesli bezposrednio poprzez zapach stwierdzi wystepowanie niezmiernie inten-

sywnej cechy negatywnej. Wowczas odnotowuje w formularzu zaistnienie tej okolicznosci nadzwyczajnej.
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Dodatek A

Formularz oceny oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia

INTESYWNOSC PERCEPCJI WAD

Zlezaty/osady | N
Stechlo-wilgotno-ziemny | -

Winno-octowy -
Kwasno-cierpki

Metaliczny | -
Zjelczaly | -
Inne (wymieni¢) | —

INTESYWNOSC PERCEPCJI CECH POZYTYWNYCH

Owocowy -

Niedojrzaly [  Dojrzaly [

Gorzki | —

Ostry | —

Nazwisko degustatora:

Kod prébki:

Data:

Uwagi:
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Dodatek B

METODA OBLICZANIA MEDIANY I PRZEDZIALOW UFNOSCI
Mediana

Me = [P (X < Xm)<1/2 A P(X<Xm)21/2]

Mediang okresla si¢ jako liczbe rzeczywista Xm, scharakteryzowana w ten sposob, ze prawdopodobiefistwo (P) przyjecia
przez zmienng losowa o rozkladzie (X) warto$ci ponizej tej liczby (Xm) jest mniejsze lub réwne 0,5 i jednocze$nie
prawdopodobienistwo (P) przyjecia przez zmienng losowa o rozkladzie (X) wartosci mniejszej lub réwnej Xm jest réwne
lub wigksze niz 0,5. Inna definicja okresla mediang jako 50. percentyl rozkladu zestawu liczb uszeregowanych
w porzadku rosngcym. Innymi slowy mediana okresla warto$¢ S$rodkowa w uporzadkowanym ciagu liczb
o nieparzystej iloci elementéw lub warto$¢ Srednia dwoéch wartoici Srodkowych w uporzadkowanym ciggu liczb
o parzystej ilosci elementow.

Odporne odchylenie standardowe

Aby uzyska¢ wiarygodne oszacowanie zmienno$ci wok6t mediany, nalezy zastosowal metode estymacji odpornego
odchylenia standardowego Stuarta i Kendalla. Nizej wymieniona formula wskazuje asymptotyczne odchylenie standar-
dowe z proby, a wigc odporne oszacowanie zmiennosci rozwazanych danych, gdzie N jest liczbg obserwacji, a IQR
przedzialem miedzykwartylowym, ktéry pokrywa dokladnie 50 % przypadkéw losowania z dowolnego rozkladu praw-
dopodobienstwa.

_ 125IQR
T 135N

*

Przedzial miedzykwartylowy oblicza si¢ jako wielko$¢ réznicy pomiedzy 75. a 25. percentylem.
IQR = 75. percentyl — 25. percentyl

Percentyl to warto$¢ Xpc okreslona w taki sposob, ze prawdopodobiefistwo (P) przyjecia przez zmienng losowa
o rozkladzie (X) wartosci ponizej Xpc jest nie wigksze niz okreslona setna czg¢s¢ i jednocze$nie prawdopodobiefistwo
(P) przyjecia przez zmienng losowa o rozkladzie (X) wartosci nizszej lub réwnej Xpc jest wigksze lub réwne danej setnej
czesci. Setna okresla przyjeta utamkowa warto$¢ prawdopodobienstwa. Dla mediany jest to 50/100.

A P(X<Xpc)2 —]

Percentyl = [P (X < Xpc)< % 100

W praktyce percentyl jest wartoscig rozkladu odpowiadajaca okreslonej powierzchni pod wykresem rozkladu lub jego
funkcji gestosci. Na przyklad 25. percentyl reprezentuje warto$¢ rozkladu odpowiadajaca polu réwnemu 0,25 lub 25/100.
Odporny wspétczynnik zmiennosci

Odporny wsp6tczynnik zmiennosci jest wielko$cig niemianowang, to znaczy bezwymiarows, wskazujaca procentowa
zmienno$¢ ciggu analizowanych liczb. Dlatego jest wielkoscig bardzo uzyteczna przy weryfikacji wiarygodnosci cztonkéw
zespolu degustatorow.

Sx
VC % = —100
g ’ Me

Przedzialy ufno$ci na poziomie 95 % mediany

Przedzialy ufnosci na poziomie 95 % (warto$¢ bledu pierwszego rodzaju réwna jest 0,05 lub 5 %) odpowiadaja zakresowi,
w ktorym warto$¢ mediany moglaby si¢ zmieniaé, gdyby byto mozliwe powtarzanie doswiadczenia nieskoriczong liczbe
razy. W praktyce przedzial oznacza zakres zmiennoci testu w wybranych warunkach operacyjnych, gdyby bylo mozliwe
powtarzanie testu wielokrotnie. Przedzial ufnosci pomaga oceni¢ wiarygodno$¢ testu, tak jak w przypadku odpornego
wsp6lczynnika zmiennosci.

ICyp = Me + (c.5)
ICinf = Me — (c.S)

Gdzie ¢, w przypadku przedzialu ufnoéci na poziomie 0,95, jest réwne 1,96.”



