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Plan

Analiza sensoryczna żywności

Wymagania w analizie sensorycznej

Zapewnienie odpowiednich warunków oceny

Właściwy sposób przygotowania i prezentacji prób

Wyszkolony zespół oceniający

Zastosowanie odpowiednich metod sensorycznych
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Analiza sensoryczna

• naukowa metoda badania produktów spożywczych, gdzie przedmiotem

pomiaru są reakcje zmysłów człowieka (wzrok, węch, smak, dotyk)

na właściwości fizyczne, chemiczne lub biologiczne,

• obejmuje wywołanie, pomiar, analizę i interpretację wrażeń sensorycznych,

które są kluczowe dla oceny jakości i akceptacji produktu.
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Wymagania w analizie sensorycznej

1. Zapewnienie odpowiednich warunków oceny

2. Właściwy sposób przygotowania i prezentacji prób

3. Wyszkolony zespół oceniający

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

Odpowiednio przygotowane laboratoria obejmują:

• pomieszczenie do przygotowania badanych próbek

• pomieszczenia z indywidualnymi stanowiskami dla oceniających

• ew. pomieszczenia do badań zespołowych
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1. Zapewnienie odpowiednich warunków 
oceny

Warunki fizyczne w laboratorium:

• temperatura

• wilgotność względna powietrza

• wymiana powietrza

• oświetlenie

• boksy, zlewy (…)
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2. Właściwy sposób przygotowania 
i prezentacji prób

1. Bezpieczeństwo badanego materiału dla oceniających

2. Postępowanie z materiałem niejednorodnym

3. Jednolitość przygotowania

4. Anonimowość próbek

5. Wielkość próbki

6. Temperatura próbek

7. Liczba próbek

8. Kolejność prezentacji próbek
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3. Wyszkolony zespół oceniający
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Jak powstaje wrażenie zmysłowe?

• Receptor

• Elementy przewodzące

• Określone pola neuronowe w istocie szarej kory mózgowej
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Jak ocenić sprawność zmysłów?

Testy sprawności smaku i węchu (gustometria i olfaktometria)

• pomiar aktywności elektrycznej obwodowego lub centralnego układu nerwowego albo 

impedancji,

• określanie w standardowych warunkach ilościowego i jakościowego związku między bodźcem 

a wrażeniem, jakie wywołuje.
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Jak ocenić sprawność zmysłów?

1. Zdolność rozpoznawania bodźców (np. podstawowych jakości smaku i kilku jakości zapachu) 

– próba na daltonizm smakowy oraz na daltonizm zapachowy.

2. Metody wyznaczania wartości progowych (elektrogustometria i gustometria jakościowa oraz 

olfaktometria i metody bezpośrednie).

3. Metody określające zdolność rozróżniania (testy dyskryminacji).
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Jak ocenić sprawność zmysłów?

1. Próg wrażliwości (= próg absolutny) 

2. Dla zmysłów chemorecepcyjnych:

2.1. Próg wyczuwalności 

2.2. Próg rozpoznania 

2.3. Próg krańcowy

2.4. Próg różnicy  
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Trening sensoryczny i ekspozycja 
na bodźce

1. Jak zachować sprawność zmysłów?

2. Adaptacja i zmęczenie sensoryczne.

3. Co trwale, a co czasowo upośledza percepcję.
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4. Zastosowanie odpowiednich metod sensorycznych
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4. Zastosowanie odpowiednich metod sensorycznych
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Badania konsumenckie i ich specyfika
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