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ANALIZA SENSORYCZNA 1 JEJ ZASTOSOWANIE

SEMINARIUM SZKOLENIOWE GIVAUDAN-ROURE FLAVOURS LTD

W dniach 25-26 listopada 1997 r. firma Givaudan-Roure Flavours Ltd. zorgani-
zowala w Konstancinie-Jeziornej Seminarium na temat analizy sensorycznej, jej meto-
dyki i zastosowan. Seminarium bylo przeznaczone dla przedstawicieli zakladow prze-
myshu spozywczego zainteresowanych stosowaniem preparatéw aromatyzujacych, do
swoich produktéw. Wziglo w nim udzial 58 uczestnikdw, reprezentujacych 30 firm z
pigciu branz przemyshu spozywczego: mleczarskiego w tym producenci lodow, ttusz-
czowego, spirytusowego, koncentratdw spozywczych i cukierniczego.

Seminarium otworzyl i zebranych powital p. Hans Muffler, Dyrektor Sprzedazy
firmy Givaudan-Roure Ltd. na Polske.

Wyklady prowadzita p. Chantal Stampanoni-Koeferli, ktéra jest dyrektorem
Dzialu Analiz Sensorycznych w Givaudan-Roure Flavours Ltd. i autorka licznych
artykulow i opracowan z tej dziedziny, publikowanych w czasopismach naukowych i
technicznych amerykanskich i europejskich w tym réwniez w Polsce’. W kolejnych
wykladach p. Stampanoni-Koeferli przedstawita podstawy analizy sensorycznej oraz
przeglad aktualnie stosowanych metod.

Przedmiotem pierwszego wykladu byly kiasyczne metody (testy) sensoryczne ta-
kie, jak: rdznicowe, szeregowania i skalowania. Przedstawione zostaly zasady takich
metod réznicowych, jak: parzysta, trojkatowa, duo-trio i podwdjnych standardéw, a
takze metody szeregowania (kolejnosci) oraz rozne typy skal stosowane w metodzie
skalowania. Dla kazdej z metod referentka podata podstawy statystycznej interpretacji
uzyskanych wynikéw , a takze kierunki i przyklady ich zastosowan do rozwigzywania
réznych probleméw zwigzanych z jakoscia sensoryczna produkowanej zywnosci.

Wyklad drugi byl w calosci poswiecony sensorycznej analizie opisowej (nazywa-
nej rowniez metoda profilowania), a w szczegdlnosci metodzie iloSciowego profilo-
wania wrazen smakowo-zapachowych (Quantitative Flavour Profiling - QFP). Zostata

* Chantal R. Stampanoni: ,,Metoda ilosciowego profilowania smakowitosci. Skuteczne narzgdzie do bada-
nia i wizualizacji percepcji smakowo-zapachowej”, Przemyst Spozywczy, 1993, 10, 277-280.
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ona opracowana, a nastepnie z powodzeniem zastosowana w Dziale Analiz Senso-

rycznych Givaudan-Roure Flavours Ltd., a jej gtéwna autorkg jest p. Stampanoni-

Koeferli. Istota metody QFP w stosunku do ,.klasycznej” analizy profilowej jest uzy-

skanie wigkszej Scisfosci analityczne j uzyskanych wynikéw poprzez:

a) opracowanie Scistych definicji dla kazdego wyrdznika (czyli sensorycznej cechy
jednostkowej smakowitosci lub zapachu),

b) opracowanie prébek referencyjnych w postaci czystych substancji chemicznych lub
ich mieszanin, wzglednie naturalnych produktéw, charakteryzujacych dany wyréz-
nik sensoryczny,

¢) prezentacja podczas szkolenia cztonkom zespotu oceniajacego probek referencyj-
nych w ich najmniejszym i maksymalnym stg¢Zeniu, jakie moga wystapi¢ podczas
oceny, co sprzyja ujednoliceniu réznic w indywidualnym postugiwaniu sie zakre-
sem skali.

Uzyskane wyniki sa interpretowane przy pomocy specjalnych metod statystycznych,

przede wszystkim analizy skladowych gléwnych (Principal Component Analysis -

PCA).

Na wykladzie trzecim zaprezentowane zostaly przyklady zastosowania metody
QFP do rozwiazywania konkretnych problemow. Interesujacym przykladem byly ba-
dania lodéw o tym samym (nominalnie) smaku waniliowym w réznych krajach euro-
pejskich. Okazato sig, ze profile sensoryczne najwyzej preferowanych przez konsu-
mentow lodow waniliowych réznia si¢ znacznie w potudniowo-zachodnim, srodko-
wym i pétnocnym regionie Europy. Oznacza to, ze jeden typ aromatu (na przykfad
waniliowego) nie moze by¢ stosowany z takim samym efektem we wszystkich krajach;
musi on by¢ dostosowany do regionalnych preferencji konsumenckich, wynikajacych z
lokalnych tradycji i réznic kulturowych.

Stosowanie tak doktadnych i wyrafinowanych metod sensorycznych jak QFP
wymaga oczywiscie starannie wysekcjonowanego i wyszkolonego zespotu oraz odpo-
wiednich warunkow oceny. Te problematyke przedstawiono na kolejnym wyktadzie.
Givaudan-Roure ma do dyspozycji kilka wyszkolonych zespotéw analitycznych ,,ze-
wnetrznych”, tzn. sktadajacych si¢ z 0s6b spoza firmy, wykonujacych analizy senso-
ryczne réznych typow. W wykladzie przedstawiono ogolnie problem wyboru i szkole-
nia cztonkdéw zespolu oceniajacego do analitycznych (laboratoryjnych) ocen senso-
rycznych oraz szczegotowo kolejne ,kroki” rekrutacji kandydatéw, ich wstepnej se-
lekcji i dalszych etapéw ich ogdlnego i specjalistycznego szkolenia.

W drugim dniu seminarium p. Stampanoni-Koeferli pierwszy z wykladéw po-
$wigcita testom konsumenckim podkreslajac ich specyfike i odrebnos¢ od testow ana-
litycznych: koniecznos¢ postugiwania si¢ odpowiednio licznymi (obejmujacymi kilka-
dziesiat do kilkuset oséb) i odpowiednio reprezentatywnymi grupami konsumentdw.
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Musvzac one swymi cechami demograficznymi (wiek, ple¢, miejsce zamieszkania) oraz
socjo-ekonomicznymi (wyksztalcenie, zawod, status ekonomiczny) odzwierciedlaé
konsumentéw, do ktdrych dany produkt jest adresowany. Oméwita takze rézne typy
testow konsumenckich: laboratoryjny, tzw. ,,Central Location” (CL), gdzie oceny sa
dokonywane w miejscach duzego skupienia konsumentéw oraz konsumencki test w
warunkach domowych, ilustrujac je odpowiednimi przyktadami i prezentujac informa-
cje i wnioski do ktérych one prowadza.

Tematem ostatniego wykladu byla rola analizy sensorycznej w przemysle spo-
zywczym, a w szczegolnosci duze korzysci jakosciowe i ekonomiczne, jakie moze
przynie$¢ producentom jej stosowanie przy opracowaniu nowych produktéow oraz w
biezacej kontroli jakosci.

Uzupehieniem programu Seminarium byly dwa wyklady prof. Niny Barylko-
Pikielnej. W pierwszym z nich przedstawiono szereg przykladéw badan sensorycz-
nych, jakie Zaktad Analizy Sensorycznej Zywnosci IRZiBZ PAN wykonuje we wsp6t-
pracy lub na zlecenie priemyslu. Badania te stuza rozwiazywaniu réznych probleméow
zwigzanych z zapewnieniem jakosci sensorycznej produkowanych lub projektowanych
wyrobdw (takich, jak: okreslenie pozycji produktu ze wzgledu na jego cechy jakosci
sensorycznej w stosunku do produktéw konkurencyjnych, wyznaczanie cech decydu-
jacych o jakosci optymalnej danego produktu w oparciu o preferencje konsumentow,
okreslanie tolerancji wahan poszczegélnych cech ze wzgledu na ich wplyw na jako$é
ogolna, zmiany jakosci sensorycznej produktu podczas przechowywania i in.).

Interesujacym, a takze majacyrn duze znaczenie dydaktyczne, punktem byty ¢wi-
czenia, na ktérych zaprezentowano omawiane na wykladach metody na przykladach
konkretnych produktéw; testy te wykonywali wszyscy uczestnicy Seminarium.

Test trojkatowy (dyskryminacji r6znic) przeprowadzono na cukierkach o smaku
ananasowym, przygotowanych z zastosowaniem dwoéch nieznacznie rézniacych sig¢
aromatéw ananasowych. Nastepnie dla zapoznania si¢ z r6znymi deskryptorami zapa-
chu, zaprezentowano na paskach zapachowych szereg z nich (takich, jak stechty, ma-
slany, grzybowy, sera plesniowego, $wiezej trawy, pieczonego i gotowanego migsa,
tluszczowy, wedzonkowy, cebulowy, siarkowy).

W wykladzie drugim prof. N. Barylko-Pikielna przedstawila nowa koncepcje
systemu zapewnienia jakosci sensorycznej zywnosci (Sensory Quality Critical Control
Points — SQCCP), ktéra zostatla opracowana w ramach realizowanego w Zakladzie
Analizy Sensorycznej Zywnos$ci IRZiBZ PAN projektu COPERNICUS, we wspdtpra-
cy z Wielka Brytania i Wegrami. Koncepcja ta zostata przedstawiona w opublikowa-
nym na tamach artykutu , Przemystu Spozywczego™ (nr 12/96)".

“N. Barytko-Pikielna, H.J.H. MacFie, M. Toth-Marcus: ,,Opracowanie systemu zapewniania jakosci
sensorycznej poprzez krytyczne punkty kontroli (SQCCP)”, Przemyst Spozywczy, 1996, 12, 3-5.
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Duze znaczenie dydaktyczne mialy ¢wiczenia, na ktérych zaprezentowano oma-
wiane na wykladach metody, na przyktadach konkretnych produktéow; testy te wyko-
nywali wszyscy uczestnicy Seminariam.

Test trojkatowy (dyskryminacji réznic) przeprowadzono na cukierkach o smaku
ananasowym, przygotowanych z zastosowaniem dwoch nieznacznie rdznigcych sie
aromatow ananasowych. Nastepnie w celu zapoznania si¢ z réznymi deskryptorami
zapachu, zaprezentowano na paskach zapachowych szereg z nich (takich, jak: stechty,
maslany, grzybowy, sera plesniowego, Swiezej trawy, pieczonego i gotowanego migsa,
tluszczowy, wedzonkowy, cebulowy, siarkowy).

Pozostale dwa ¢wiczenia poswigcono praktycznemu zapoznaniu sie uczestnikow
Serninariurn z metoda QFP na przykladzie jogurtow o smaku truskawkowym oraz
cukierkow toffi karmelowych, a w szczego6lnos$ci z technika postugiwania sie probkami
referencyjnymi oraz skalowania intensywnosci poszczegélnych wyréznikow (de-
skryptoréw) zapachowych i smakowych.

Bardzo dobre warunki Centrum Szkoleniowo-Konferencyjnego w Konstancinie-
Jeziornej, gdzie odbywalo si¢ Seminarium oraz jego oddalenie od r6éznego rodzaju
miejskich ,,dystrakcji” sprzyjato bezposrednim kontaktom uczestnikow, kuluarowym
dyskusjom i wymianie do$wiadczenn w przyjemnej atmosferze, co stanowilo niewat-
pliwie dodatkowsa warto$¢ tego interesujacego, aktualnego i potrzebnego Seminarium.

Nina Barytko-Pikielna

KOMUNIKAT
KONFERENCJA ZWIAZKI NAUKI Z PRAKTYKA

organizowana przez: PTTZ — Oddzial Wielkopolski, Akademi¢ Rolnicza im. Augusta Ciesz-
kowskiego, Wydzial Technologii Zywnosci i Zootechniczny, SIT-Spoz. — Oddzial Poznanski
oraz BIT-MTP w trakcie trwania POLAGRY 98 01.10-06.10.1998-03-29

02.10.98 (Pigtek) Stan aktualny i perspektywy rozwoju. ,,Przemysl paszowy szansg po-
prawy jakosci surowcéw zwierzgcych”

Miejsce: Osrodek Konferencyjno-Sympozjalny MTP, paw. 28, II p.

W ramach konferencji przewiduje si¢ oméwienie nowych proceséw w produkcji pasz przemy-
stowych i ich roli w ksztaltowaniu jakos$ci surowca zwierzgcego przetwarzanego na Zywnosc, a
takze trendy w zywieniu zwierzat amatorskich. Do opracowania powyzszych zagadnien popro-
szeni beda najwybitniejsi specjalisci krajowi.

Wszelkich informacji na temat uczestnictwa w konferencji, mozliwo$ci sponsorowania czy
zamieszczenia reklam w materiatach udziela:

Biuro Informacji Technicznej Migdzynarodowe Targi Poznariskie Sp. z o.o.

60-734 Poznan, ul. Glogowska 14

tel. (061) 866-59-36, fax (061) 866-66-50




