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Wymagania w analizie sensorycznej
Zapewnienie odpowiednich warunkow oceny
Wihasciwy sposob przygotowania i prezentacji prob
Wyszkolony zespot oceniajgcy

Zastosowanie odpowiednich metod sensorycznych
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Analiza sensoryczna

 naukowa metoda badania produktow spozywczych, gdzie przedmiotem
pomiaru sg reakcje zmystow cztowieka (wzrok, wech, smak, dotyk)

na wiasciwosci fizyczne, chemiczne lub biologiczne,

« obejmuje wywotanie, pomiar, analize | interpretacje wrazen sensorycznych,

ktore sg kluczowe dla oceny jakosci | akceptacji produktu.
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Wymagania w analizie sensorycznej

1. Zapewnienie odpowiednich warunkow oceny
2. Wlasciwy sposob przygotowania i prezentacji prob
3. Wyszkolony zespo6t oceniajacy

4. Zastosowanie odpowiednich metod sensorycznych
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1. Zapewnienie odpowiednich warunkow
oceny

Odpowiednio przygotowane laboratoria obejmuija:
e pomieszczenie do przygotowania badanych probek
* pomieszczenia z indywidualnymi stanowiskami dla oceniajgcych

* ew. pomieszczenia do badan zespotowych
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1. Zapewnienie odpowiednich warunkow
oceny

Warunki fizyczne w laboratorium:
¢ temperatura

« wilgotnosc¢ wzgledna powietrza
¢ Wwymiana powietrza

« oswietlenie

* boksy, zlewy (...)
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S 2. Wiasciwy sposob przygotowania
| prezentacji prob

1. Bezpieczenstwo badanego materiatu dla oceniajgcych

2. Postepowanie z materiatem niejednorodnym
3. Jednolitos¢ przygotowania

4. Anonimowos¢ probek

5. Wielkosc¢ probki

6. Temperatura probek

7. Liczba prébek

8. Kolejnosc¢ prezentacji probek
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3. Wyszkolony zespot oceniajacy

Jak powstaje wrazenie zmystowe?
* Receptor
* Elementy przewodzgce

e Okreslone pola neuronowe w istocie szarej kory mozgowej
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Jak oceni¢ sprawnosc zmystow?

Testy sprawnosci smaku i wechu (gustometria i olfaktometria)

« pomiar aktywnosci elektrycznej obwodowego lub centralnego uktadu nerwowego albo

Impedancii,

« okreslanie w standardowych warunkach ilosciowego i jakosciowego zwigzku miedzy bodzcem

a wrazeniem, jakie wywotuje.
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Jak oceniC sprawnoscC zmystow?
1. Zdolnosc¢ rozpoznawania bodzcow (np. podstawowych jakosci smaku i kilku jakosci zapachu)

— proba na daltonizm smakowy oraz na daltonizm zapachowy.

2. Metody wyznaczania wartosci progowych (elektrogustometria i gustometria jakosciowa oraz

olfaktometria i metody bezposrednie).

3. Metody okreslajgce zdolnosc¢ rozrozniania (testy dyskryminacii).
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Jak oceni¢ sprawnosc¢ zmystow?

1. Prég wrazliwosci (= prog absolutny)
2. Dla zmystéw chemorecepcyjnych:
2.1. Prog wyczuwalnosci

2.2. Prog rozpoznania

2.3. Prog krancowy

2.4. Prog roznicy
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Trening sensoryczny | ekspozycja
na bodzce

1. Jak zachowacC sprawnosc¢ zmystow?

2. Adaptacja i zmeczenie sensoryczne.

3. Co trwale, a co czasowo uposledza percepcje.
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4. Zastosowanie odpowiednich metod sensorycznych

DR HAB. ANNA JEDRUSEK-GOLINSKA UNIWERSYTET
PRZYRODNICZY

W POZNANIU

KATEDRA TECHNOLOGI GASTRONOMICZNEJ | ZYWNOSCI FUNKCJONALNEJ whnoziz.up.poznan.pl b



e, | WYDZIAL NAUK
2| O ZYWNOSCI
St | 1 ZYWIENIU

4. Zastosowanie odpowiednich metod sensorycznych

Badania konsumenckie 1 ich specyfika
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ISO 8589:2007 Sensory analysis — General guidance for the design of test rooms

ISO 8586:2023 Sensory analysis — Selection and training of sensory assessors

ISO 3972:2011 Sensory analysis — Methodology — Method of investigating sensitivity of taste

5492:2008 Sensory analysis — Vocabulary
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