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Analiza zywnosci - ¢wiczenia laboratoryjne

Elementy analizy sensorycznej

1.1.Wprowadzenie

Analiza sensorycznaajmuje st oznaczaniem jakoi sensorycznegpywnosci za pomog
jednego lub kilku zmystow stosowanych jako aparamiarowy, przy zachowaniu
odpowiednich wymagawzgledem o0sobg przeprowadzarych, zapewnieniu prawidtowych
warunkéw oceny oraz przyzyciu wiasciwych - do stawianego zadania - metod. Zadaniem
analizy sensorycznej jest dostarczenie informadg b chemicznych lub fizycznych
wiasciwosciach analizowanego produktu, lecz o reakcjach{enmich) wywotywanych przez
ten produkt, ktéry dziata na nasze zmysty (wzroéchy smak, dotyk i egciowo takze stuch)
jako bodziec. W ramach analizy sensorycznej opracowszereg metod, ktore dostargzaj
istotnych informacji o cechacliywnosci postrzeganych zmystami. Majone szerokie
zastosowanie nie tylko w pracach badawczych nadywgrh r&nych czynnikow
(surowcowych, technologicznych i przechowalniczyahg jakd¢ gotowych produktow
spazywczych, ale té w praktyce przemystowej (kontrola jalad, poréwnanie jak<ci
produktow konkurencyjnych, opracowanie nowych tethgii, zapewnianie odpowiedniej

jakosci sensorycznej, badania marketingowe).

1.2. Analiza sensoryczna i badania konsumenckie (theniczne)

W percepcji sensorycznej reakcja na bodziec (mywnos¢) maze mig charakter:

* wrazenia jakdciowego, nagpuje wowczas rozpoznawanie i identyfikowanie iz jest
ono wyraane stownie (np. identyfikowanie smakow czy zapaghd

* wrazenia ilgciowego, naspuje okrdlenie intensywngci bod:ca (np. niska lub wysoka
stodycz) oraz

» reakcji hedonicznej, ktéra wyra stopié odczuwanej (przy ocenie) przyjen$co

W ocenie jakéci sensorycznej produktow wyindia st zatem dwa rodzaje ocen:

* oceny analityczne odnagz s¢ do wraen jakosciowych i ilosciowych,

» oceny konsumenckie (hedoniczne) zzéine z reakgjhedoniczy.

Obie te oceny majodmienne cele i zadania, wymagappewnienia innych warunkow ocen

oraz r@nych kwalifikacji oséb biggcych udziat w ocenach (Schemat. 1.).



Schemat 1. Badanie jakéci sensorycznej produktdw (Klepacka Mirostawa (red., Analiza zywnasci,
Fundacja Rozwéj] SGGW, Warszawa 2005).
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1.3. Laboratoryjna analiza sensoryczna
Sensoryczne metody analityczne stosowaneprzede wszystkim do porownania jako
produktow konkurencyjnych, opracowania

nowych pkidw oraz zapewniania

odpowiedniej jakéci sensorycznejywnosci.

1.3.1. Podzial metod analizy sensorycznej
Najczsciej stosowanymi metodami laboratoryjnej analizysseycznej s.

* Metody r&nicowe,

Metoda kolejnéci (szeregowania),

Metody skalowania,

Metoda ilgciowej analizy opisowej (anuantitative Descriptive AnalysisQDA),

Metody okrélania zmian intensywrigsi wrazen sensorycznych w czasie (angime-

Intensity- T-1).



Metody réznicowe —map na celu wykrywanie rnic w jakaci sensorycznej produktow (np.
w wyniku zmian procesu technologicznego) pod wadg wybranej cechy jakoiowej;
ewentualnego stwierdzenia kierunkumizy (metoda tréjtowa). Wsréd metod rénicowych
wyrozniamy:

a) meto@ parzysg — polega na poréwnywaniu prébek w parach; do oqedaje si jedn

lub kilka par prébek w celu stwierdzeniaznicy w jakaci sensorycznej wybranej cechy (np.
twarddici). Zadaniem oceniggego jest dokonanie wyboru badanej prébki ze ydigina
badan cecle (np. ktéra jest bardziej aromatyczna). Do oceayystycznej istotr&ei réznicy
wynikow stosuje si odpowiednie tablice statystyczne.

b) meto@ tréjkgtowg — poréwnanie probek w elementach trojkowych; wdyan z nich dwie

Sa identycznej jakéci, a trzecia odmienna pod wzdem badanej cechy. Zadaniem
oceniajcego jest wskazanie, ktérg sdentyczne oraz wskazaniu odmiennej. Do oceny
statystycznej istotrigi (lub jej braku) stosuje siodpowiednie tablice statystyczne. Czasami
zadaniem oceniggego jest rownie wskazanie kierunku #dicy, np. czy jest bardziej czy
mniej intensywna, przy czym wowczas stosugeirsne tablice statystyczne.

c) meto@ duo — trio— polega ona na poréwnaniu dwéch probek niezrijakejci (jedna jest
standardem a druga jest odmienna) ze wskazanynznazaonym standardem (probka
poréwnawcza) i stwierdzeniu, ktéra z dwdéch jestntglezna ze standardem, a ktéra jest
odmienna; stosowane & same tablice co w metodzie parzystej.

Metoda kolejnosci (szeregowania) — ma charakter goedni pom¢dzy metodami
réznicowymi a metodami skalowania. Polega ona na egpevaniu kilku probek, podanych
w przypadkowej kolejnéci, pod wzgédem wybranej cechy jakoiowej (np. od najbardziej
do najmniej stodkiej). Skala trudém zadania zabey od wielkaci réznic miedzy probkami.
Jej zaled 53 proste zadania i szybko przeprowadzenia oceny. Do oceny statystycznej
wynikow stosuje sitablice statystyczne Kramera.

Metody skalowania— stuza do ilosciowego wyraanie jakdci i intensywndci sensorycznej
produktu pod wzgidem wybranych cech (wyzaikow). W metodach tych zaktadaesize
kazda liczba (lub punkt na skali) jest proporcjonabha intensywnéci cechy jakéciowej
bedacej obiektem oceny. Stosowangenastpujace rodzaje skal:

a) skala kategorii— przedstawia e, hierarchicznie upagdkowane okréenia stowne
przypisane odpowiednim poziomom j&ko Okrelenia mog by¢ specjalnie dostosowane
lub ogdlne. Skale te magoy¢ bardziej lub mniej rozbudowane (najedo nich m.in. skala

ocen szkolnych).



b) skala liczbowa ré&znym poziomom jakéri przyporazdkowane s odpowiednie liczby
(skale mag najczscie) 5, 7 lub 9 stopni). Zadaniem ocencggo jest zaznaczenie na skali
liczby odpowiadajcej wrazeniu podczas oceny.

c) skala graficzna— stanowi 4§ odcinek linii prostej o ok&onej dtugaci z odpowiednimi
okresleniami brzegowymi. Dzial sic ha dwie kategorie: skale strukturowane - podzeloa
rowne odcinki i skale niestrukturowane - posiadajtylko okrélenia brzegowe. Ocenigjy
nanosi swaj ocerg w odpowiedniej kratce lub zaznaczaza pomog prostopadte] kreski.
Wynik oceny zamienia si nastpnie na wartéci liczbowe wyraane w jednostkach
umownych.

Metoda ilosciowej analizy opisowej (angQuantitative Descriptive Analysis QDA) — jest
jedmy z najbardziej ztaonych (kompleksowych), ale Zedynamicznie rozwijajcych sé i
szeroko stosowanych metod analizy sensorycznejodete, nazywane rowniemetodami
profilowania, wykorzystuje si do jakaciowo-ilosciowego okrélenia kompleksowej i
szczegotowej charakterystyki produktu spwczego. Podstawowym ich zakniem jest
stwierdzenie4 smakowitd¢, zapach lub tekstura, nie jest pojedyncechy jakosci produktu,
lecz kompleksem wielu cech jednostkowych, ktérezmao rozréni¢, zidentyfikowa i
okresli¢ ich intensywné¢. Charakterystyczne cechy jednostkowe analizowamyokduktow
Ssa wybierane wedlug specjalnej procedury ¢pstej i ustalane gsich definicje. Ocea
ilosciowg kazdej z cech przeprowadza sia skali liniowej (lub liczbowej) o odpowiednich
okresleniach brzegowych. Wyniki oceny zamienia sa wartdgci liczbowe, poddaje obrébce
statystycznej i przedstawia w postaci wykresow dbrwych lub stupkowych). Natg
zaznaczy, ze nie uwzgtdnia s¢ w nich zmian wraen sensorycznych w czasie.

Metody okreslania zmian intensywndci wrazen sensorycznych w czasie (anglime-
Intensity T-1) —gldbwnym zadaniem tej metody jest monitorowanie aamintensywngci
sensorycznej okéonej cechy probki w czasie i zapisu tego przehiddatoda ta dostarcza
cennych informacji o jak@i produktu spgywczego, niedogpnych przy zastosowaniu
innych metod (np. analiza jak® gumy do zucia). Stosowanie tej metody wymaga
specjalnego przygotowania i treningu 0sOb oceoy@mh oraz dysponowania

skomputeryzowanym systemem dggtego zapisu wyniku oceny.

1.3.2. Wymagania dotygeze kwalifikacji zespotwceniagcego
Analiza sensoryczna przeprowadzana jest przez keggdwvalifikowanych specjalistow,

ktorych spetniaj szereg wymogow:



= cechuj sie zdolngcia skupienia nad zadaniem oceny, spostrzegaseczo
punktualndcia, niezawodnéciag, wrazliwoscia  sensoryczgy  zdolndgcia  do
identyfikowania i stownego okétania r&znych cech jak&ciowych;

= pozytywnie zaliczaj testy oceniajce wraliwos$¢ sensoryczp (m.in. proke na daltonizm
smakowy czy zdolni rozr&niania nagzenia smaku);

= przechodz szkolenia na temat zasad analitycznych metod sgmwy/ch. Charakteryzaj
si¢ znajomdcig zaroéwno teorii jak i stosowania ich w praktyce kaguj testy celem
zdobycia wgkszego déwiadczenia w ocenie #@ych produktow, dyskryminacji
niewielkich r@nic migdzy produktami i uzyskania powtarzalnych wynikovenc

Tylko odpowiednio wyszkoleni i dwiadczeni ocenigcy warunkuj poprawngéc¢ i

doktadna¢ wynikdw ocen. Analizy opisowe (profilowe) przepragizane $ przez 6-10

ekspertow (ocena w dwdch lub trzech powtorzeniashjnetodach rinicowych do oceny

przystpuje 15-30 osOb w zataosci od stopnia ich wyszkolenia i éwiadczenia oraz

trudnaici zadania.

1.3.3 Warunki przeprowadzania ocen sensorycznych

Analizy sensoryczne wymagapuzej koncentracji oceniggych, aby uzyskapoprawne i

powtarzalne wyniki. Konieczne jest zatem zapewmiedpowiednich warunkow fizycznych

(okreslona, stata temperatura, wilgot&do wzglgdna, wymiana powietrza, swietlenie),

wyeliminowanie czynnikbw rozprasaaych (halas, rozmowy, obce zapachy) oraz

zapewnienie komfortu oceny (indywidualne, wygodtenswiska robocze). Aby spetnie

warunki analizy sensoryczne przeprowadzapavdaboratorium sensorycznym. Skiada si

0Nno najcesciej z:

= pomieszczenia do przeprowadzania ocerod 4 do 8 indywidualnych stanowisk
roboczych, oddzielonych przegrodami, ktOre ulwdajga samodzieln, niezakidcon
wptywami postronnymi ocen

= czsci przeznaczonej do przygotowania probeibok pomieszczenia do przeprowadzania
ocen, wyposzona w sprety potrzebne do przygotowywania badanych produktow,

* miejsce spotkaosoby prowadgej oceny z oceniggymi.

1.4. Badania konsumenckie (ocena hedoniczna)
W przeciwigistwie do analitycznej oceny sensorycznej oceny loesickie (hedoniczne)
maj na celu okréenie reakcji konsumentow na badany produkt. Pedsieym zadaniem

oceniajcych jest okréenie stopnia akceptacji lub odrzucenia danego yktng okrélenie



preferencji w warunkach wyboru oraz oiemie stopnia tej akceptacji (,lubienia”). Metody
te g stosowane gtdbwnie w celu ustalenia spodziewanegpytp na dany produkt,
opracowania howego artykutu sgysvczego zanim wprowadziesgo na rynek oraz ustalenia

upodoba i preferencjizywieniowych r@nych grup konsumentow.

1.4.1. Podziat metod hedonicznych (konsumenckich)

Metody hedoniczne dzigkie na dwie zasadnicze grupy ocen:

= preferencji, podczas ktorych dokonujeesiwyboru probki bardziej padanej spérod
dwoch lub wegcej prébek); stosuje @i wowczas metagl parzysi oraz metoed
szeregowania. Rica polega na zadaniu jakie ocegigj ma wykond; pytania odnosg
si¢ do preferencji — np. ,kt@rprobke z dwoch przedstawionych preferujesz?”, "uszereguj
prébki pod wzgidem ich preferencji — od najlepszej do najgorszej”,

= akceptacjj w ktorych wyraa st stosunek do ocenianej prébki wspotdecydyjo jej
wyborze; wykorzystuje si metod skali hedonicznej i jej modyfikacje. Najsziej
stosowana jest 9-stopniowa skala hedonicznaslalfgea poszczegolne stopnie, np. w
kategoriach lubienia oraz skala graficzna ustrudkt@na i niestrukturowana z
odpowiednimi okréeniami brzegowymi. Ocena me dotycz¢ zarOwno o0golnej
akceptacji produktu, jak i akceptacji poszczegdmyoech ( barwa, konsystencja,
smakowitgc).

1.4.2. Wymagania dotygee kwalifikacji zespolu oceniagcego w badaniach

konsumenckich

W badaniach konsumenckich ¢abceniagcych petny osoby, ktére nie podlegagadnemu

szkoleniu i nie bigy udziatu w jakichkolwiek testach analitycznych. B@advowym kryterium

doboru takich osOb jest ich reprezentatywéndwiek, pte, wyksztatcenie, cstotliwose

spazywania produktu) dla okéeonej populacji konsumentéw. Ponieivacena produktu jest

czesto bardzo subiektywna w badaniach konsumenckizbatoiczy zwykle ponad 100 osob.

W przypadku mniejszej liczby uczestnikdéw (30-40 lgsdceny traktowanegsjako oceny

semikonsumenckie; wyniki baflauzyskane przez testy prowadzone przez 15-20 o0soOb

traktowane g jako wstpne i orientacyjne.

1.4.3. Warunki przeprowadzania ocen konsumenckich

Oceny konsumenckie przeprowadzagevgdznych warunkach:

» w laboratorium analizy sensorycznejdo zalet takich warunkéw badanalery kontrola
warunkéw otoczenia oraz wzglnie niski koszt analiz; wadsy nietypowe - jak dla

konsumentow - warunki ocen;



= w miejscach publicznyctkawiarnie, dae domy towarowe) — plusem takich analiz jest
duwza ilos¢ oséb, populacja losowa, przypadkowazalilos¢ wynikow w krotkim czasie;
wadg powyzszej lokalizacji jest brak nitiwosci skupienia nad ocen ograniczona
mozliwos¢ kontroli przebiegu oceny;

= w warunkach domowych warunki oceny najbardziej zbtine do warunkow konsumpcji,
nielimitowana ilg¢ testowanego produktu, mavosé kilkakrotnej oceny (zalety); wad

tej lokalizacji jest wysoki koszt baflaraz diugi czas ich trwania.

1.4.4. Przygotowanie probek produktéw do ocen kansackich

Procedury przygotowania probek do analiz zaled rodzaju produktu oraz wykorzystywanej
metody, np.:

cukierki, chipsy, wdliny, margaryny, oleje — podajegsbcenie w niezmienionym stanie, po
przygotowaniu z nich prébek jednostkowych,

ziemniaki, dréb, miso —wymagaj obrébki cieplnej, gscisle kontrolowane,

przyprawy czy dodatki aromatyzige — rozciécza s¢ w neutralnym medium nie

zmieniapcym ich charakterystyki jakkgiowe;.

1.4.5. Podawanie probek do ocen

Sposéb podawania prébek do oceny musi spekrigeria dotyczce:

a) anonimowsci — prébki oznaczane sylko np. 3 cyfrowym kodem,

b) rodzaju naczy — musza by¢ bezwonne, nie reagowaz probkami (szklane lub
jednorazowe), dopasowane wiedky i ksztaltem do badanych probek, jednakowe dla
wszystkich oceniagych

c) wielkagci jednostkowej probek- zalenie od typu metody i produktu (w testach
réznicowych mniejsza), dla kdego ta sama kg

d) temperatury— na statym poziomie, temp. pok. (chipsy, sokiy@7oleje), 5°C (zimne
napoje), 65°C (dania ggre); nie powinna przekracz&5°C, gdy wrazliwos¢ sensoryczna
ulega znacznemu olx@niu

e) liczby prébek- zalery od typu produktu, liczby ocenianych cech, rodzagtu, charakteru i
stopnia wyszkolenia zespotu

f) kolejng¢é prezentacji — losowa, inna dla kalego oceniacego, uniemgiwiajaca
wycigganie jakichkolwiek wnioskow na temat charakterbgk. Czasami podajeggprobki

w okreslonym poradku, aby unikgé wptywu probki poprzedniej na naping.



1.5. Czs¢ eksperymentalna

1.5.1. Celéwiczenia
Celem ¢wiczenia jest przeprowadzenie czterech aadprawdzacych wraliwosé
sensoryczg testowanych osob, w ramach ktérych Stuchacze ppzpedstawowe zasady

trzech testéw sensorycznych.

1.5.2. Wykonanieéwiczenia

Studenci wykonuj ¢wiczenia w parach: pierwsza osoba w parze podajgi€jr osobie
(testowanej) probki do ocen wedtug zasad podanycmetodach, a naginie po ocenie
odkodowuje probki i sprawdza wyniki (kody i losoweezentacja znana jest tylko osobie
podajcej probki do oceny). Wzory karty ocen dla metodkargystywanych w ramach
¢wiczen zawarte g w opisie poszczegoélnych zada

1.5.2.1.0kreslenie zdolngci rozpoznawania trzech z czterech podstawowychksiwa

Zasada metody

Polega na ocenie zdolfw rozpoznawania i definiowania trzech z cztereokdgptawowych
smakéw (stodkiego, stonego, kémego i gorzkiego) przygotowanych odpowiednio z
sacharozy, chlorku sodu i kwasu cytrynowego zgodnirestrukcy przedstawioaw Tab. 1.,

wystepujacych w niewielkich, ponadprogowycheséniach.

Tab. 1. Sezenia substancji smakowych [9/100 mL] (Klepacka Mirstawa (red.), Analiza Zywnasci,
Fundacja Rozw6j SGGW, Warszawa 2005).

Rodzaj smaku Substancja bodcowa Stzenie roztworu [g/100 mL]
Stodki sacharoza 0,8
Stony Chlorek sodu 0,25
Kwasny Kwas cytrynowy 0,03

Zestaw odczynnikéw i sgta laboratoryjnego

Roztwor wodny sacharozy (0,8 g/100 mL),

Roztwor wodny chlorku sodu (0,25 g/100 mL),
Roztwor wodny kwasu cytrynowego (0,03 g/100 mL),
Pojemniki jednorazowe poj. 40 mL.

Wykonanig‘wiczenia



Przygotowa trzy zakodowane pojemniczki jednorazowe poj. 40imlla¢ do nich po okoto
20 mL odpowiedniego rodzaju smaku @moto by jeden, dwa lub trzy rodzaje smakdow).
Osoba testowana otrzymuje zestaw trzech zakodowampgiemniczkow, podanych w
losowej kolejndci, identyfikuje rodzaj wyczuwanego smaku i wypeatkiart oceny (Tab. 2).

W celu neutralizacji smaku probek korzysta z wody.

Tab. 2. Karta oceny do zadania 1.5.2. 1.

Karta oceny: Zdolnosé¢ rozpoznawania podstawowych smakow

Nazwisko i imi¢ osoby Kod prébki | Rodzaj smaku | Poprawncsé typowania

testowane] [tak/nie]

Interpretacja wynikow
Prawidtowe zidentyfikowanie wszystkich smakow jesiypetnieniem  minimum
sensorycznego w zakresie proby na daltonizm smak&oyowné wyniki uzyskane przez

wszystkie osoby w grupie.

1.5.2.2. Ocena smaku stodkiego wodnych roztworédw sacharoziwiasu cytrynowego
metod; parzysi

Zasada metody

Poréwnanie prébek w parach (jedna lub kilka pabpk) w celu okréenia r&nicy w jakaci
sensorycznej zdefiniowanej cechy.

Zestaw odczynnikéw i sgta laboratoryjnego

Dwusktadnikowy roztwor wodny zawieegy sacharog (1,0 g/100 mL) i kwas cytrynowy
(0,04 g/100 mL)

Dwusktadnikowy roztwor wodny zawiegaly sacharog (0,6 g/100 mL) i kwas cytrynowy
(0,04 g/100 mL)

Pojemniki jednorazowe poj. 40 mL.

Wykonanig'wiczenia

Przygotowa cztery zakodowane pojemniczki jednorazowe poj0 wla¢ do nich po okoto
20 mL powyszych roztworéw. Osoba testowana otrzymuje zesta@cld par zakodowanych

pojemniczkéw, podanych w losowej kolefieg wskazuje w kazdej parze probk o
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intensywniejszym smaku stodkim i wypetnia kaoceny (Tab. 3). W celu neutralizacji smaku

probek korzysta z wody.

Tab. 3. Karta oceny do zadania 1.5.2.2.

Karta oceny: Ocena smaku stodkiego roztworéw wodnytmetody parzysta

Nazwisko i imi¢ | Numer Kod Intensywnosé smaku stodkiego Poprawnosé
osoby pary prébki 1- stabsza; 2- intensywniejsza | typowania [tak/nie]
testowane]

Interpretacja wynikow
Zsumowa wyniki testu kadej pary zakodowanych prébek na préliardziej intensywsnw
smaku stodkim. Ocedaiczy osoba testowana prawidtowazmicowata probki. Posumowa

wyniki uzyskane przez pozostatych cztonkow grupwda wynik catego zespotu.

1.5.2.3.Ocena intensywnéci smaku stonego wodnych roztworéw chlorku sodu ougt
szeregowania

Zasada metody

Polega na uszeregowaniu kilku probek pod wdgmh intensywn&i okreslonej cechy
jakosciowej.

Zestaw odczynnikéw i sgta laboratoryjnego

Roztwory wodne chlorku sodu ogséniu odpowiednio: 0,20 g/100 mL, 0,35 g/100 mL,00,5
9/100 mL, 0,70 g/100 mL,

Pojemniki jednorazowe poj. 40 mL.

Wykonanig'wiczenia

Przygotowa pi¢¢ zakodowanych pojemniczkéw jednorazowych poj. 4Q mila¢ do nich po
okoto 20 mL odpowiedniego roztworu chlorku soduzgprzym do dwoch zakodowanych
pojemniczkéw wla roztwor NaCl o sizeniu 0,35 g/100 mL). Osoba testowana otrzymuje
pie¢ zakodowanych pojemniczkéw, podanych w losowej jkokei. Zadaniem osoby
testowanej jest uszeregowanie prébek od rdsziej do najmniejszej intensywstd smaku
stonego i wypetnienie karty oceny (Tab. 4). W cehkutralizacji smaku prébek korzysta z

wody.
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Tab. 4. Karta oceny do zadania 1.5.2. 3.

Karta oceny: Ocena smaku stonego wodnych roztwordehlorku sodu metody skalowania
Nazwisko i | Kod prébki Kod prébki Kod prébki Kod prébki Kod prébki | Poprawnosé
imie¢ osoby szeregowania
testowanej [tak/nie]
Najwigksza Najmniejsza
intensywng¢ intensywna¢
smaku smaku
stonego stonego

Interpretacja wynikow
Zsumowa wyniki testu dla kadej osoby i catego zespotu.

1.5.2.4.0cena intensywn¢ci smaku stodkiego modyfikowanego roztworu ponécaowego
metody skalowania

Zasada metody

Zasada metody polega na ocenie intensyainanalizowanej cechy (cech) jalaiowej na
skali ustrukturowanej.

Zestaw odczynnikéw i sgta laboratoryjnego

Handlowy napéj pomat&zowy,

Handlowy nap6j pomafgzowy z dodatkiem sacharozy dezenia odpowiednio: 0,5 g/100
mL, 1,0 g/100 mL, 2,0 g/100 mL, 3,0 g/100 mL,

Pojemniki jednorazowe poj. 40 mL.

Wykonanig’wiczenia

Przygotowa pi¢¢ zakodowanych pojemniczkéw jednorazowych poj. 4Q mila¢ do nich po
okoto 20 mL przygotowanych prébek napoju (bez odatkiem sacharozy). Osoba testowana
otrzymuje p¢¢ zakodowanych pojemniczkéw, podanych w losowej jkokei. Zadaniem
osoby testowanej jest ocena intensysan@maku stodkiego probek napoju ponfamowego

I zaznaczenie odbieranego weaia w odpowiedniej klatce skali karty ocen (Tah.kazda
zakodowana prébka musi dyaznaczona na osobnej skali). W celu neutralizejaku

prébek mana skorzystaz wody.

Tab. 5. Karta oceny do zadania 1.5.2.4.
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Karta oceny: Ocena smaku stodkiego modyfikowanegoapoju pomaranczowego metod skalowania

Nazwisko i Kod Skala strukturowana Poprawnosé
imie osoby | prébki > skalowania
testowane] Najmniejsza Najwksza [tak/nie]
intensywna@é intensywns*
smaku stodkiego smakstodkiego

Interpretacja wynikow
Zsumow& wyniki testu dla kadej osoby, a nagbnie calego zespotu. Na podstawie
uzyskanych danych obliczyredng wynikow ocen stodkeci napoju pomateczowego dla

kazdej probki. Wyniki omows.

1.6. Opracowanie wynikéw
Sprawozdanie powinno zawi€rapis czsci eksperymentalnej oraz zestawienie wynikow
uzyskanych w poszczegoélnych zadaniach wraz z iatacogvaniem i dyskusjzgodry z

zaleceniami podanymi povr].
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