n Siec

Uczelni
: Przyrodniczych
m -Rozwéj Innowacyjnego

Mleczarstwa

Monika Sujka

Katedra Analizy i Oceny Jakoéci Zywnosci, Wydziat Nauk o Zywnoéci i Biotechnologii, Uniwersytet Przyrodniczy
w Lublinie

e-mail: monika.sujka@up.lublin.pl

Profesjonalna analiza sensoryczna a badania konsumenckie

Analiza sensoryczna zywnosci jest wyjatkowym dziatem analizy, poniewaz do oceny jakosci produktédw spozywczych
wykorzystuje sie ludzkie zmysty — smak, wech, wzrok, dotyk oraz stuch. Badania sensoryczne mogga by¢ wykonywane
przez zespot ekspertdw (panel) lub grupe nieprzeszkolonych konsumentéw. Podstawowg réznicg miedzy badaniami
prowadzonymi przez profesjonalny panel a badaniami konsumenckimi jest cel oraz sposdéb przeprowadzania ocen
sensorycznych. Panel sktada sie z oséb (zwykle kilku—kilkunastu), ktére przeszty specjalne testy sprawdzajgce
wrazliwos¢ zmystéw (np. testy rozpoznawania smakéw podstawowych, identyfikacji zapachdéw, rozpoznawania
barw), a nastepnie zostaty przeszkolone w zakresie metod stosowanych w analizie sensorycznej [9]. Ich zadaniem jest
dokfadna, powtarzalna i mozliwie obiektywna ocena, czesto prowadzona na potrzeby kontroli jakosci lub poréwnan
technologicznych. Badania z udziatem ekspertéw odbywajg sie w warunkach laboratoryjnych, w specjalnych boksach,
ktdre utatwiajg skupienie sie na ocenie i eliminujg wptyw sugestii innych oséb [10]. Prébki przygotowywane sg scisle
wedtug norm i podawane do oceny zazwyczaj w kolejnosci losowej. Z kolei badania konsumenckie przeprowadzane
sg z udziatem zwyktych uzytkownikéw produktu (zwykle ponad 100 oséb), a ich celem jest ocena ogdlnej
akceptowalnosci. Konsumenci odpowiadajg gtéwnie na pytania, czy i w jakim stopniu dany produkt im odpowiada,
czy zakupiliby go, lub ktéry produkt z kilku przedstawionych preferujg. Ten typ oceny sensorycznej jest zatem
subiektywny. W przypadku takich badan oceniany jest nie tylko sam produkt — mozna réwniez uzyskac informacje o
konsumentach, np. o ich zwyczajach zywieniowych czy przekonaniach dotyczgcych zakupéw. Badania te mogg by¢
przeprowadzane w dowolnym miejscu, a ich wyniki nie sg powtarzalne. Prébki do badan konsumenckich
przygotowywane sg w taki sposéb, w jaki produkt jest zwykle spozywany, ale s3 one zakodowane i pozbawione
opakowania, tak aby konsument nie sugerowat sie np. markg czy nazwg producenta [1].

Analiza sensoryczna w ujeciu historycznym

Wykorzystanie metod analizy sensorycznej w przemysle mleczarskim ma dtugg historie, siegajgcg poczatkdéw XX
wieku. W Stanach Zjednoczonych pierwsi profesjonalni testerzy oceniali m.in. jako$¢ masta, zas pierwsze
ogdlnokrajowe standardy oceny tego produktu, a takze sera cheddar, ktére uwzgledniaty cechy sensoryczne, takie
jak smak i zapach, wprowadzono juz w 1913 roku. W 1934 roku opublikowano podrecznik “Judging Dairy Products”,
ktory stat sie podstawowym zrédtem wiedzy na temat oceny produktéw mleczarskich. Dynamiczny rozwéj metod
sensorycznych miat miejsce w latach 40. XX wieku. W Skandynawii opracowano woéwczas test tréojkatowy, ktéry do
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dzi$ stanowi jedng z podstawowych metod wykrywania réznic miedzy produktami. W latach 50. XX wieku na
uniwersytetach takich jak University of California w Davis, University of Massachusetts, Oregon State University
oraz Rutgers University wprowadzono kursy oceny sensorycznej, ktore do dzi$ znajdujg sie w ofercie edukacyjnej
tych (i wielu innych) uczelni. W latach 70. XX wieku opracowano ilosciowg metode opisowa (Quantitative
Descriptive Analysis, QDA), ktéra umozliwia szczegétowgq analize cech sensorycznych produktéw. Uzyskany w ten
sposoéb profil sensoryczny stanowi charakterystyczny ,odcisk palca” danego produktu [3].

W Polsce rozwdj analizy sensorycznej byt scisle zwigzany z dziatalnoscig prof. Damazego Tilgnera, uznawanego
za tworce tzw. polskiej szkoty analizy sensorycznej. Juz w latach 50. XX wieku opracowat on pionierskie metody
oceny jakosci produktdw spozywczych, w tym mleczarskich, koncentrujgc sie na badaniu sprawnosci
sensorycznej oceniajgcych, okre$laniu progéw wrazliwosci smakowej oraz wprowadzaniu nowych procedur
sensorycznych. Jego prace przyczynity sie do stworzenia pierwszych polskich norm dotyczacych analizy
sensorycznej. Ponadto prof. Tilgner jest autorem pierwszego na $Swiecie podrecznika analizy sensorycznej
zatytutowanego Analiza organoleptyczna zywnosci, wydanego w 1957 roku [1]. Od lat 70. XX wieku badania
sensoryczne podlegajg miedzynarodowe] standaryzacji (normy ISO). Znaczna cze$¢ tych norm zostata
zatwierdzona przez Polski Komitet Normalizacyjny jako Normy Polskie i oznaczona symbolem PN-ISO.

Dodatkowym elementem ugruntowujgcym role analizy sensorycznej w przemysle mleczarskim w Polsce sa
organizowane od lat krajowe oceny seréw i masta. Tradycja Krajowych Ocen Seréw siega okresu
miedzywojennego i byta kontynuowana po Il wojnie Swiatowej, zyskujac oficjalng range i wsparcie
instytucjonalne. Oceny te, czesto oparte na precyzyjnych kryteriach sensorycznych, pozwalaty wytoni¢ najlepsze
produkty mleczarskie, a takze promowaty rozwdj jakosciowy branzy. Systematycznie analizowano parametry
takie jak smak, zapach, konsystencja i wyglad produktow mleczarskich, przyznajgc medale i wyrdznienia
najlepszym zaktadom. Historia tych ocen — siegajgca lat 20. XX wieku — dowodzi, ze analiza sensoryczna byta i
nadal pozostaje kluczowym narzedziem w ocenie jakosci przetworéw mlecznych w Polsce, szczegdlnie w
kontekscie serdw dojrzewajacych i masta. Wspdtczesnie Krajowe Oceny Seréw i Masta sg nie tylko elementem
tradycji, ale rowniez narzedziem benchmarkingowym, ktére stuzy doskonaleniu produktéw oraz umacnianiu
pozycji rynkowej zaktadéw mleczarskich [2].

Zastosowanie analizy sensorycznej do oceny produktéw mleczarskich

Analiza sensoryczna odgrywa kluczowa role w ocenie jakosci produktéw mleczarskich, takich jak mleko, jogurty,
sery czy masto. Dla mleka i jego przetwordw stosuje sie norme PN-ISO 22935-2:2013-07, uwzgledniajgcg ocene
wygladu, zapachu, konsystencji/tekstury oraz smaku. W przemysle mleczarskim szczegdlnie istotne jest
wykrywanie nawet drobnych rdéznic w smaku i zapachu, ktére mogg swiadczyé o zmianach zachodzacych w
produkcie podczas procesow przetwodrczych, przechowywania, a takze o ewentualnych zmianach jakosci
surowca. Takie badania przeprowadza sie na przyktad w przypadku mleka poddanego obrébce UHT, aby ocenié
wptyw tego procesu na jego wifasciwosci sensoryczne [11]. Kolejnym przyktadem jest wykrywanie obecnosci
zjetczatego zapachu i posmaku w masle lub serze, co moze swiadczy¢ o przechowywaniu tych produktéw w
nieodpowiednich warunkach [5, 13]. Rowniez konsystencja jogurtu oraz struktura sera sg oceniane sensorycznie,
poniewaz majg istotny wptyw na ogdlng akceptacje produktu przez konsumenta [6, 14].

Analiza sensoryczna znajduje rdéwniez zastosowanie przy opracowywaniu nowych produktéw lub
zmodyfikowanych wersji juz istniejagcych. Modyfikacje moga polegaé na przyktad na obnizeniu zawartosci
ttuszczu lub jego catkowitym wyeliminowaniu ze sktadu produktu [4]. Przed wprowadzeniem nowego wyrobu
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mleczarskiego na rynek przeprowadza sie testy konsumenckie, ktére pozwalajg ustali¢, czy produkt odpowiada
gustom potencjalnych odbiorcéw. Bardzo czesto takie badania taczy sie z ocenami przeprowadzanymi przez
profesjonalny panel sensoryczny, a takze z analizg jakosci wykonywang metodami instrumentalnymi [12]. WyniKki
tych badan pomagajg producentom dostosowac skfad, teksture oraz intensywnos$¢ smaku do oczekiwan rynku.
Ponadto badania sensoryczne sg réwniez wykorzystywane w procesie standaryzacji produktédw. Przyktadem moga
by¢ sery dojrzewajace, w przypadku ktérych subtelne réznice smakowo-zapachowe majg duze znaczenie. Analiza
sensoryczna umozliwia utrzymanie jednolitego profilu jakosciowego miedzy kolejnymi partiami produktu [7, 8].
Dzieki temu konsumenci otrzymujg produkt o powtarzalnych cechach, co buduje zaufanie do marki i wptywa na
lojalnosc¢ klientow.
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