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ﬁ Wprowadzenie

Jakos$¢ zywnosci jest pojeciem bardzo kompleksowym.

Mozna j3 scharakteryzowaé za pomocg roznych

kryteriow takich jak:

* sktad chemiczny

e cechy fizyczne

e jakos¢ mikrobiologiczna

e wtasciwosci  biologiczne  produktu: zywieniowe,
prozdrowotne, funkcjonalne i inne
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ﬁ Wprowadzenie

Poza zasiegiem wymienionych analiz pozostaje jakos¢
sensoryczna, to znaczy takie cechy zywnosci jak: wyglad,
zapach, smak, tekstura, konsystencja, ktore oceniane s3
Za pomocg zmystow cztowieka.

Z licznych badan wynika, ze jakos$¢ sensoryczna obok
ceny, decyduje o wyborze i kupnie zywnosci, czyli o
sukcesie produktu na rynku - stad jest ona przedmiotem
statego zainteresowania ze strony producentow.
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ﬁ Wprowadzenie

Pomiar cech jakosci sensorycznej zywnosci jest przedmiotem
miedzynarodowej standaryzacji. Jest on ujety w formie norm 1SO
(ang. International Organization for Standardization). Znaczna
cze$¢ tych norm zostala zatwierdzona przez Polski Komitet
Normalizacyjny jako Normy Polskie 1 sa oznaczone symbolem
PN-I1SO jak réwniez jako PN-EN ISO - co oznacza, ze normy te
zostaly przyjete takze jako normy europejskie (tzn. speiniajace

wymagania Europejskiego Komitetu Normalizacyjnego).
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ﬁ Wprowadzenie

Analiza sensoryczna jest definiowana jako nauka o pomiarze i ocenie
cech jakosciowych materiatu/surowca lub produktu za pomocg jednego
lub  kilku zmystéw stosowanych jako aparat pomiarowy, przy
zachowaniu odpowiednich warunkow oceny oraz wymagan dotyczacych
przeprowadzajacych jg osdéb, a takze metod dostosowanych do zadan

stawianych ocenie.
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g Badania laboratoryjne i oceny konsumenckie

W analizie sensorycznej wystepuja dwa odmienne typy ocen
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g Badania laboratoryjne i oceny konsumenckie

W badaniach konsumenckich przedmiotem ocen s3:

v produkty - w aspekcie ich akceptacji, preferencji i
pozadalnosci.
v  konsumenci - ich charakterystyka socjodemograficzna,

ZWyczaje zywieniowe, przekonania 1 poglady zwigzane Zz
ocenianymi produktami.
Grupg konsumentow sg osoby nieprzeszkolone, reprezentujgce

tzw. ,przecietnych ludzi”.
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ﬁ Wymagania w analizie sensorycznej

Analiza sensoryczna wymaga spelnienia nastepujacych

warunkow:

v wyszkolony zespol oceniajacy

v wlasciwy sposéb przygotowania i prezentacji prob
v' zastosowanie odpowiednich metod sensorycznych

v' zapewnienie odpowiednich warunkow ocen
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ﬁ Zespot oceniajacy

W analizie sensorycznej przyjeto, ze jako narzedzie (aparat pomiarowy)
wykorzystywany jest zespotf ludzi wybranych 1 przygotowywanych
wedlug ustalonych, znormalizowanych kryteriow (PN-1SO 8586-
1:1996), a za wynik jednostkowy przyjmuje si¢ zawsze wynik sredni

zespolu oceniajacego nie zas wynik pojedynczego cztonka zespotu.

Droga szkolenia oceniajacy nabywaja doswiadczenia | W zwigzku z tym
roznice W ocenach ulegaja zmniejszeniu, ale nigdy nie znikaja
catkowicie. Wplywa na to wiele czynnikow fizjologicznych |

psychologicznych os6b oceniajacych.
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ﬁ Zespot oceniajacy

Etapy tworzenia zespolu osob oceniajagcych

rekrutacja
wstepne szkolenie 1 selekcja
szkolenie w zakresie ogolnych zasad 1 metod

monitorowanie sprawnosci sensorycznych
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ﬁ Zespot oceniajacy

Szkolenie w zakresie ogdlnych zasad i metod

Cel szkolenia:

zapoznanie oceniajacych z podstawowymi zasadami metod

stosowanych w analizie sensorycznej,

rozwijanie zdolnosci wykrywania, rozpoznawania 1

opisywania odczuwanych bodzcow sensorycznych,

biegle stosowanie metod sensorycznych do oceny produktow.
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ﬁ Zespot oceniajacy

Wybrany, wyszkolony I monitorowany
zespot oceniajacy
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ﬁ Zespot oceniajacy

Monitorowanie zespotu oceniajgcego

zbadanie sprawnosci kazdego oceniajgcego,

okreslenie zdolnosci osiggniecia wiasciwych 1
powtarzalnych wynikow.
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Wiasciwy sposob przygotowania 1 prezentacji probek

upewnienie sie, ze material przeznaczony do ocen nie stanowi
zagrozenia dla zdrowia oséb oceniajacych (brak formalnych regulacji
w tym zakresie w Polsce)

zapewnienie odpowiedniej ilosci probki do ocen (nalezy uwzglednié
uktad ocen: liczbe oceniajgcych, stosowang metode, liczbe powtorzen
oraz rezerw¢ materiatu na nieprzewidziane powtorzenia). Np. w testach
roznicowych przyjmuje sie, ze wielkos¢ probki powinna byc
wystarczajgca na trzy sprobowania (odpowiada to ok. 15 ml ptynu oraz
30 g probki statej). W profilowaniu sensorycznym probki musza by¢ ok.
trzykrotnie wicksze

zapewnienie jednorodnosci materialu badawczego (homogennos¢
probki), jednakowej wielkosci 1 ksztattu jednostkowych probek w ramach
wszystkich sesji ocen
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Wiasciwy sposob przygotowania 1 prezentacji probek

podawanie probek w sposéb anonimowy (bez znakéw firmowych,
nalepek, opakowan handlowych itp.), oznaczone nic nie sugerujagcym
kodem (losowo wybrana trzycyfrowo liczba)

zapewnienie stalej temperatury ocenianym probkom. Unikaé
ekstremalnych temperatur- nie nizsze niz 5°C i nie wyzsze niz 65°C. W
tych zakresach temperatur wrazliwos¢ sensoryczna jest znacznie mniejsza

Stosowanie neutralizatorow |1 przestrzeganie przerw pomiedzy
ocenami poszczegolnych probek

podawanie nie za duzej ilosci probek do ocen. Liczba prébek o
Intensywnym smaku/zapachu powinna by¢ mniejsza niz probek
charakteryzujacych si¢ tagodng smakowitoscig. Prowadzenie ocen z
wigksza liczbg probek moze zmniejszy¢ doktadnos¢ ocen ze wzgledu na
adaptacj¢ sensoryczng | zmegczenie SeNSoryczne oceniajacych.
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Metody stosowane w analizie sensorycznej

Podziat metod sensorycznych
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ﬁ Metody stosowane w analizie sensorycznej

Metody dyskryminacyjne i skalowania

Glownymi metodami dyskryminacyjnymi sg metody
rozniCowe.

Metoda Duo-Trio

Metoda parzysta

Metoda trojkagtowa

Metody skalowania:
Kategorii
Liczbowe (punktowe)

=) Llnipwe (graficzne)



ﬁ Metody sensorycznej analizy opisowej

Istnieje szereg wariantéw profilowania sensorycznego:
» profilowanie przez konsensus,
» profilowanie konwencjonalne — QDA,
* profilowanie SPECTRUM™,
* ilosciowe profilowanie smakowitosci — QPF,
* profilowanie swobodnego wyboru — FCP,
» profilowanie tekstury
o Flash Profile”

W powyzszych wariantach procedura wykonawcza rézni si¢
w szczegotach (takich np. jak przygotowanie zespotu, sposob
wyboru wyrdéznikéw, rodzaj skali, rola lidera), ale podstawowe
zalozenia sg wspolne.
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ﬁ Metody sensorycznej analizy opisowej

Koncepcja  analizy  opisowe]  (nazywane]  réwniez
profilowaniem sensorycznym) polega na zatozeniu, ze zapach,
smak, tekstura produktu nie sa pojedynczymi cechami lecz
stanowia  zbiér  wielu  jednostkowych — wyrdznikéw
(deskryptorow).

Wyrdzniki  te mozna rozrozni¢, zidentyfikowac
kolejno$¢ ich wystepowania, zdefiniowaé je, a nastepnie
okresli¢ na skall intensywnos$¢ kazdego z nich. Znaczy to, ze
analiza opisowa jest metoda wielozmiennych, dostarczajaca
jakosciowo — 1losciowych Informacji sensorycznych o
produkcie.
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ﬁ Metody sensorycznej analizy opisowej

Prezentacja graficzna wynikow

przezuwalnos¢

wildknistos¢

soczystos¢

twardosc

S. nastepczy

s. stodki

s. ttuszczowy

eitz ) Fesbyy zapachu

g/ atrybuty smaku

!

)
|

4%

s. kwasny

s. podrobowy

barwa

10 T

A~ U1 N g 0 O
N R S E—

Z. miesny

z. bulionowy

z. podrobowy

z. kwasny

z. tluszczowy

z. stodki

s. miesny

s. bulionowy



ﬁ Metody sensorycznej analizy opisowej
Prezentacja graficzna wynikow

barwa
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KAk
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g Analiza Sktadowych Gtownych (PCA)

Do opisania zalezno$ci pomiedzy probkami |
wszystkimi  wyrdéznikami  wykorzystywane sa metody
analizy  wielowymiarowej. Istnieje  wiele  metod
wielowymiarowych  stosowanych  do  interpretacji
statystyczne] wynikow sensorycznych analizy opisowej, a
najczesciej stosowana jest Analiza Sktadowych Glownych.
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g Analiza Sktadowych Gtownych

eit

PC 2 [24,52%]
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Wykres PCA otrzymanych wynikow sensorycznych badanych produktow A,B,C,D,E.
Wektory: 1 - soy milk odour, 2 - cereal odour, 3 - fermented odour, 4 -milky odour, 5 -
strawberry odour, 6 - fruity odour, 7 - colour, 8 - soy milk taste, 9 - cereal taste, 10 -
fermented taste, 11 - acid taste, 12 - strawberry taste, 13 - fruity taste, 14 - sweet taste,
15 - astringent taste, 16- bitter taste, 17 - aftertaste, 18 - density, 19 - overall quality.



g Analiza Sktadowych Gtownych (PCA)
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Wykres PCA otrzymanych wynikow sensorycznych badanych produktow (a) i wyréznikow (b).

Wektory:  1-barwa migkiszu, 2-porowato$¢, 3-zapach oleju, 4-zapach stodki, 5-zapach

drozdzowy, 6-zapach gryczany, 7-zapach kwaskowy, 8-smak stodki, 9-smak oleju, 10-smak

i gorzki, 11-smak gryczany, 12-smak kwaskowy, 13-smak drozdzowy, 14-smak nastgpczy, 15-
eit ) Food sprezystos¢, 16-elastycznosé, 17-przezuwalnosé, 18-adhezyjnosé, 19-gumiastosé, 20-wilgotnosé
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ﬁ Laboratorium Sensoryczne

Warunki przeprowadzania ocen sensorycznych sa

wystandaryzowane — norma I1SO 8589 1988 (PN-1SO 8589 1998).

Do prowadzenia badan wykorzystywane sa odpowiednio

przygotowane laboratoria.

Obejmujg one:

« pomieszczenie do przygotowania badanych prébek

 pomieszczenia z  Iindywidualnymi  stanowiskami  dla
oceniajacych

Uzupetnia¢ Je mogg pomieszczenie stuzace do badan zespotowych.

@ Food



ﬁ Laboratorium Sensoryczne

Wazne sa warunki fizyczne, w jakich odbywaja si¢ oceny
Sensoryczne:

 Temperatura

* Wilgotno$¢ wzgledna powietrza

* Wymiana powietrza (klimatyzacja)

e (Oswietlenie

@ Food



ﬁ Laboratorium Sensoryczne

Ze wzgledu na potrzebe standaryzacji wynikow I redukcji ilosci
prac technicznych, zwigzanych 2z przygotowaniem ocen,
stosowane sa w analizie sensorycznej skomputeryzowane

systemy.

Oceny sensoryczne moga by¢ przeprowadzane rowniez W
pomieszczeniach zaimprowizowanych, nalezy jednak zdawacé
sobie sprawe, ze uzyskanie poprawnych wynikow jest w tym

przypadku trudniejsze.
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ﬁ Laboratorium Sensoryczne

Laboratorium Sensoryczne
IRZiBZ wyposazone jest W program
FIZZ firmy Biosystemes,
Counternon, Francja, ktory zawiera
wszystkie metody  sensoryczne
obecnie wykorzystywane W
Swiatowych badaniach. BIOSYSTEMES

Program FIZZ sktada si¢ z dwoch czescr:

* F1ZZ Acquisition (stuzy do przygotowania | wykonania ocen);

* FI1ZZ Calculations (stuzy do wyliczen, wykonania wykresow |
odpowiednich prezentacji wraz ze statystyczng interpretacjg
wynikow).
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ﬁ Podsumowanie

W Polsce rozwdj analitycznej analizy sensorycznej nie
jest tak szybki jak w krajach Europy zachodniej. Przemyst
napotyka w tym zakresie na wiele trudnosci ze wzgledow
technicznych i braku  specjalistow.  Wiekszos¢
nowoczesnych metod, ktore mogg dostarczy¢ cennych
informacji producentom zywnosci jest w przemysle

niewykorzystywana.

@ Food



ﬁ Podsumowanie

W niektorych firmach (zarowno produkcyjnych jak i
handlowych) nadal stosowane s3 tak zwane oceny
organoleptyczne, a takze nieformalne oceny sensoryczne
nazywane ,degustacjami”. Przeprowadzane sg one w
niekontrolowanych, czesto zmiennych warunkach, przez
,przypadkowych oceniajgcych”. Wyniki uzyskane z takich
ocen pozwalajg na uzyskanie pewnych opinii, ktére s3
subiektywne i moga przyczyniac sie do podejmowania
nietrafnych decyzji.
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ﬁ Podsumowanie

Mozliwosci wykorzystania wynikéw badan
sensorycznych w przemysle

Dziat marketingu
* monitorowanie jakosci produktow wtasnych
| konkurencyjnych,

e dostarczanie informacji o jakosci sensorycznej
produktu,

 dostarczanie informacji o preferencjach
konsumentow.
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ﬁ Podsumowanie

Dziat R&D

e opracowanie nowych produktow,

e stwierdzenie, czy zmiany w recepturze, procesie
technologicznym, opakowaniu lub w czasie |
warunkach przechowywania jakiegos wyrobu wptynga
na zmiane jego jakosci sensorycznej,

 okreslenie  okresu ,stabilnosci  jakosciowej”
produktu.
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ﬁ Podsumowanie

Dziat kontroli jakosci

e ustalenie specyfikacji jakosci sensorycznej
produktu,

e ocena sensoryczna produktow w obrocie
handlowym,

e szkolenie, trening i monitorowanie zespotu
osOob wykonujgcych oceny sensoryczne.
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ﬁ Laboratorium Sensoryczne

»IVie ma nic w umysle,
czego by przedtem nie
bylo w zmystach”.

Arystoteles

Dziekuje za uwage
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