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1. Wprowadzenie

Ocena sensoryczna to bardzo wazne narzedzie w ocenie jakosci, ktore pozwala w sposob
kompleksowy charakteryzowac oraz porownywac rozne cechy produktow. Chociaz jest to metoda
pracochtonna 1 wymagajgca szkolenia zespotu oceniajgcego, niesie w sobie mozliwosci, ktore
w wielu przypadkach nie znalazlty skutecznych odpowiednikéw w ocenie instrumentalne;.
Przyktadem tego typu produktow sa owoce i warzywa przechowywane z zastosowaniem
innowacyjnych metod niskotlenowych, w ktorych utrzymuje si¢ graniczne warunki dla utrzymania
procesow zyciowych. Moga one sprzyja¢ powstawaniu w tkance niepozadanych zmian
strukturalnych jak rowniez obcych smakow i zapachow, wymagajg wigc niezwykle czutych metod
pozwalajacych na réznicowanie nieznanych wczes$niej mozliwych przemian.

Szczegblng trudnoscig w porownawczej ocenie produktow ogrodniczych jest przygotowanie
procedur umozliwiajagcych wykonanie ocen w sposéb, ktory minimalizowatby wptyw naturalnej
niejednorodnos$ci materialu badanego (tj. naturalne zrdéznicowanie owocoOw w kombinacji
doswiadczalnej) na rzecz zwickszenia skuteczno$ci roznicowania ocenianych produktéw pod
katem wpltywu zastosowanych zmiennych (np. warunkow przechowywania czy traktowania).
Jednym z zalozonych celow zadania 3.5 jest weryfikacja i doskonalenie procedur analizy
sensorycznej w zakresie przygotowania surowcow. W niniejszej metodyce, na przyktadzie
owocOw, przedstawiono ogolne zasady przygotowywania i ujednolicania prob surowcow
ogrodniczych, dla ktérych w ramach do$wiadczen przechowalniczych przewidziano ocen¢
Sensoryczna.

2. Wymagania w zakresie przygotowania surowcéw ogrodniczych do oceny sensorycznej

Proba obiektow (sztuk owocoéw, warzyw) danego gatunku przewidziana do oceny
sensorycznej powinna by¢ na tyle liczna i wyrownana, aby wszyscy czlonkowie panelu
oceniajagcego mogli oceniaé materiat o mozliwie najbardziej zblizonych cechach, wygladu
zewnetrznego, takich jak wielkos$¢, wybarwienie czy ksztalt.

Jesli jest to niemozliwe, zréznicowanie proby powinno by¢ okreslone wedtug schematu
przyjetego w sposob jednolity w ramach danego do$wiadczenia. Schemat zréznicowania moze
dotyczy¢ probki prezentowanej pojedynczemu oceniajacemu w trakcie sesji (na przyklad
w przypadku proby owocow drobnych) jak i sposobu prezentacji obiektow poszczegdlnym
oceniajgcym w zespole, przy czym schemat taki nalezy zachowa¢ w kolejnych sesjach
przypisanych do danego dos§wiadczenia.

Sposdb 1 czas prezentacji powinien by¢ poréwnywalny dla wszystkich oceniajacych,
co wynika z naturalnego procesu dojrzewania 1 przejrzewania owocOw w temperaturze pokojowej,
a co jest elementem niezbednym dla poprawnos$ci przeprowadzenia oceny sensoryczne;.

Sposrod metod analizy sensorycznej produktow ogrodniczych aktualnie najbardziej
popularng jest metoda profilowa jakosci, gdyz umozliwia kwantyfikowanie indywidualnie
definiowanych cech jakosciowych. W przypadku tej metody jako korzystng wielko$¢ proby
indywidualnej owocow przyjmuje si¢ ilos¢ odpowiadajacg ilosci ekspertow w  zespole
oceniajacym, ktéra powinna wynosi¢ nie mniej niz 7-8 0sob, lecz ze wzgledu na zmiennos¢
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biologiczng poszczegdlnych obiektow degustowanych indywidualnie zaleca si¢ raczej 10-12 oséb.
Podsumowujac minimalna liczba owocdéw do oceny sensorycznej powinna wynosi¢ nie mniej niz
10 sztuk (jabtka, gruszki) na jedng kombinacje przechowalnicza, a w przypadku owocow
drobniejszych liczba ta powinna stanowi¢ wielokrotno$¢ (brzoskwinie, Sliwki).

W celu okreslenia wielkosci proby na etapie zaktadania doswiadczenia nalezy liczb¢ owocow
ocenianych w jednej sesji pomnozy¢ przez przewidziang liczbe sesji a nastepnie ilo§¢ zwickszyc
o nie mniej niz 50 %.

W  przypadku doswiadczen majacych na celu monitorowanie zmian wynikajacych
z warunkow przechowywania szczegdlng uwage nalezy zwroci¢é na ilos¢ surowca
zabezpieczanego do doswiadczen. Owoce przeznaczone do przechowywania powinny stanowic
jednolitg reprezentatywng probe, na tyle duzg, aby mozliwe byto ujednolicenie badanego surowca
dla wszystkich analizowanych kombinacji i terminéw przechowywania. Ze wzgledu na niszczacy
charakter analizy sensorycznej, przygotowany materiat doswiadczalny musi stanowi¢ powtarzalne
moduty wyj$ciowe o zunifikowanym schemacie zrdznicowania.

Procedura ujednolicania prob powinna byé przeprowadzona przed rozpoczeciem
przechowywania, a nastgpnie po wyjeciu z chtodni (przed rozpoczeciem symulowanego obrotu
towarowego), ale moze by¢ takze przeprowadzona bezposrednio przed oceng sensoryczng. Wybor
optymalnego rozwigzania zalezy od uktadu prowadzonego doswiadczenia, liczby kombinacji
doswiadczalnych, dostepnosci miejsca w obiektach przechowalniczych oraz stopnia
zrdznicowania Surowca.

3. Procedury szczegélowe na przykladzie jablek

Czynniki ksztattujace jakos$¢ sensoryczng jablek (na ktorg sktadajg si¢ cechy zwigzane
z wygladem, aromatem, smakowitoscig oraz teksturg) to oprocz cech odmianowych
I uwarunkowan glebowo-klimatycznych, rowniez cata grupa czynnikow przed-zbiorczych
zwigzanych z zabiegami agrotechnicznymi, odzywieniem i nawadnianiem drzew, a takze
potozenie owocow w koronie drzewa. Czynniki te nie tylko r6znicuja jako§¢ owocoOw w momencie
zbiorow, ale takze wplywaja na tempo zmian poszczegdlnych sktadnikow tekstury w czasie
przechowywania. Nawet jesli owoce do doswiadczenia pochodzg z drzew rosnacych w jednej
kwaterze, czy nawet w jednym rzedzie, to w poszczegdlnych opakowaniach do ktorych zostaty
zebrane w sadzie nie bedg stanowily jednorodnej grupy. Nie powinny by¢ zatem traktowane jako
powtorzenie doswiadczalne. W dalszej czesci opracowania podano podstawowe sposoby
ujednolicania prob jablek przyjete jako standard w badaniach ukierunkowanych na monitorowanie
zmian jako$ci owocOw w trakcie przechowywania i symulowanego obrotu towarowego.

3.1. Przygotowanie kombinacji dos§wiadczalnych przed rozpoczeciem procesu
przechowywania

Procedura rekomendowana w przypadku badania wpltywu zréznicowania warunkow
przechowywania na zmiany jako$ci owocow.
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Owoce zebrane w sadzie do opakowan jednostkowych z danego rzedu/ kwatery po
przywiezieniu do obiektu nalezy rozstawi¢ w taki sposob, aby osoby przygotowujace dang partie¢
owocow miaty dostgp do wszystkich opakowan. Z owocow ze wszystkich opakowan
jednostkowych/skrzynek nalezy utworzy¢ grupy owocdéw o podobnych charakterystycznych
cechach wygladu zewnetrznego, ale tylko tych mieszczacych si¢ w normach jakosci handlowe;.
Nastepnie owoce w kazdej charakterystycznej grupie nalezy losowo podzieli¢ na rowne podgrupy
(wymagana liczba kombinacji do§wiadczalnych). Nastepnie owoce z kazdej podgrupy nalezy
umiesci¢ w kazdym opakowaniu przeznaczonym na reprezentatywne proby mieszane. Na tym
etapie mozna przygotowaé¢ dowolng liczbe kombinacji, ktdre nastepnie mozna traktowac jako
proby rownowazne. Ten sposoéb przygotowania proby umozliwia wyeliminowanie
Z przechowywania owocow nietypowych, niepelnowarto$ciowych, niewymiarowych lub
uszkodzonych w trakcie zbioru lub transportu. Sposéb przygotowania proby zilustrowano na
Rysunku 1.
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kombinacje doswiadczalne wg planowanych sposobdw przechowywania

owoce z sadu

Rysunek 1. Schemat postgpowania w przypadku unifikacji owocow bezposrednio po zbiorze

Krok 1 —z kazdej z sze$ciu skrzynek wybieramy owoce charakteryzujace si¢ najbardziej pozadang
cecha wygladu zewnetrznego, np. jabtka relatywnie duze czerwone, tworzac pierwsza
charakterystyczng grupe owocoéw. Nastepnie jednakowa liczbe owocodw (losowo) z kazdej grupy
umieszczamy w opakowaniach 1, 2 i 3 na owoce mieszane.

Krok 2 — nastgpnie wybieramy jako grupe charakterystyczng owoce nieco mniej wybarwione, lub
inaczej odrozniajace si¢ od poprzedniej grupy, ale charakterystyczne dla owocow pozyskanych
z sadu. Jednakowe ilo$ci owocow z tej grupy umieszczamy w opakowaniach 1, 2 i 3. Analogicznie
postepujemy z kazda kolejng charakterystyczng grupa owocow.

Zakonczenie procedury ujednolicania nastepuje wtedy, jezeli uzyskamy liczbe owocow
w opakowaniach na proby mieszane zaktadang w danym schemacie doswiadczenia. Jesli istnieje
potrzeba uzupehienia liczby owocow do przechowywania o owoce, np. bez szyputek, matych czy
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tez z wadami ksztattu, do kazdej kombinacji nalezy dotozy¢ podobng ilos§¢ owocow 0 zblizonej
charakterystyce.

Tak przygotowane proby mieszane mozna traktowaé jako powtdrzenie roOwnowazne
i skierowaé¢ do przechowywania w warunkach przyjetych jako czynniki réznicujagce w danym
doswiadczeniu.

3.2. Przygotowanie préb po zakonczeniu zasadniczego przechowywania a przed
rozpoczeciem prob nad symulowanym obrotem towarowym

Procedura rekomendowana w przypadku badania wpltywu warunkéw symulowanego obrotu
towarowego na jako$¢ owocow po przechowywaniu chtodniczym, jest przydatna rowniez wtedy,
kiedy istotnym elementem do$wiadczenia jest odwzorowanie stanu owocow w jakich moga by¢
przechowywane w warunkach rzeczywistych (duze partic owocow, rézne etapy tancucha
dystrybucyjnego).

Odpowiednig ilo$¢ opakowan zbiorczych zawierajacych owoce przechowywane w danych
warunkach, niewykazujacych szczegélnych cech odrdzniajacych je od innych opakowan (np.
eliminujemy opakowania, w ktorych widoczne jest nasilenie objawoéw chorob
przechowalniczych), ustawiamy w taki sposob, aby umozliwi¢ osobom przygotowujgcym proby
fatwy dostep do owocdéw. Z kazdego opakowania zbiorczego/ skrzynki nalezy wyodrebnié
charakterystyczne grupy owocoéw. Nastepnie w zalezno$ci od ilosci 1 liczebno$ci prob, ktore
zostaty przewidziane do dalszych obserwacji z kazdej grupy jabtek pobieramy taka ilos¢ owocow,
ktora odpowiada ilo$ci zaplanowanych kombinacji docelowych. Ze wzgleddéw technicznych ilos¢
wybieranych jednorazowo owocow mozna zmniejszy¢ do kilku, ale procedure nalezy tak dobrac,
aby w kazdej probie owocoOw przeznaczonych do oceny sensorycznej znalazta si¢ podobna ilos¢
owocOw z danego opakowania zbiorczego. Sposob przygotowania proby zilustrowano na
Rysunku 2.

Krok 1 — z opakowan zbiorczych wybieramy pierwsza charakterystyczng grupe owocoéw - jabtka
o podobnej wielkosci i wybarwieniu, w takiej ilosci aby wystarczyto do wszystkich opakowan
jednostkowych przewidzianych dla kombinacji docelowych. Nast¢pnie w kazdej probie do
dalszych testow przechowalniczych (wytloczce) umieszczamy po jednym lub wiecej owocow tej
grupy. Jako grupe charakterystyczng wybieramy owoce najliczniej wystepujace w pierwszym
z wybranych opakowan zbiorczych.

Krok 2 — analogicznie jak w kroku 1 wybieramy kolejng grupe charakterystyczng, najliczniej
wystepujacag w pozostalej zawartoSci pierwszego opakowania zbiorczego i operacje powtarzamy
do wyczerpania ilo$ci owocow przewidzianych w kombinacjach docelowych.
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opakowania charakterystyczna zunifikowane préoby mieszane do
zbiorcze z chtodni grupa owocow dalszych testow przechowalniczych

Rysunek 2. Schemat postgpowania w przypadku przygotowywania duzej ilosci rownowaznych
matych prob indywidualnych

Przygotowane w ten sposob proby indywidualne znakujemy i umieszczamy w warunkach
przewidzianych w schemacie doswiadczenia. Przygotowane w ten sposob proby po zakonczonym
okresie przechowywania w SOT moga by¢ od razu przekazane do pracowni sensorycznej.

3.3. Przygotowanie prob owocow przechowywanych w réznych warunkach bezposrednio
do oceny sensorycznej

Procedura stosowana w przypadku, gdy celem badan jest pordwnanie jakosci sensoryczne;j
owocow przechowywanych w relatywnie duzych opakowaniach zbiorczych, i kiedy istnieje
potrzeba przygotowania z nich indywidualnych préb bezposrednio do oceny sensorycznej.
Opakowania zbiorcze, ktore stanowig kombinacje doswiadczalne ustawiamy w miarg blisko
siebie, aby uzyska¢ dobry dostep do owocéw 1 modc wizualnie oceni¢ Wystepowanie
W poszczegdlnych  opakowaniach/kombinacjach  charakterystycznych  grup  owocow.
Rozpoczynajac od grup najliczniej reprezentowanych w kombinacjach do$wiadczalnych
wybieramy z nich takie same ilosci owocow (z kazdej kombinacji) i umieszczamy je
w opakowaniach jednostkowych na indywidualne proby owocoéw do oceny sensorycznej I1os¢
owocOw poszczegolnych grup charakterystycznych w probie indywidualnej powinna byc¢
skorelowana z proporcjami wystepowania tych owocéw w odpowiednich opakowaniach
zbiorczych. Schemat postepowania w czasie przygotowywania prob wg. tej procedury
zilustrowano na Rysunku 3.
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Krok 1 — Wybieramy dominujgcg grupe charakterystyczng wspolna dla wszystkich opakowan
zbiorczych (kombinacji do§wiadczalnych) i z kazdego opakowania wyjmujemy tyle samo owocow
tej grupy, na przyktad po dwa owoce o podobnym wygladzie, tj. dobrze wyro$nigte o intensywnym
rumiencu. Nastepnie odktadamy je do odpowiadajacego danej kombinacji doswiadczalnej,
opakowania jednostkowego.

Krok 2 — wybieramy inng charakterystyczng grupeg, na przyktad owoce dobrze wyrosnigte, ale
0 matym rumiencu, 1 analogicznie z kazdego opakowania zbiorczego odkladamy
do odpowiedniego opakowania indywidualnego po dwa owoce. JeSli dana grupa
charakterystyczna nie wystgpuje we wszystkich opakowaniach zbiorczych (np. brak owocow
swiadczacych o zaawansowanym stopniu dojrzatosci), to nalezy ja zastgpi¢ inng grupa
charakterystyczng dla danego opakowania.
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kombinacje doswiadczalne charakterystyczne grupy owocow, analogiczne dla préba indywidualna
do oceny poszczegdlnych kombinacji owocow do oceny

Rysunek 3. Schemat postgpowania w przypadku przygotowywania indywidualnych prob
do oceny sensorycznej z opakowan zbiorczych/kombinacji doswiadczalnych.
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4. Uwagi koncowe

Przedstawione przyktady przygotowywania prob produktow ogrodniczych do oceny
sensorycznej dotyczg jablek, jednak mozna je przetransponowac do innych gatunkéw, w ktorych
ocenianymi obiektami sg indywidualne sztuki, postrzegane przez konsumenta jednostkowo
(jabtka, gruszki, §liwki, brzoskwinie, pomidory, korzen marchwi, papryka stodka, ogorek).
Z punktu widzenia metodologii oceny sensorycznej wymienione przyktadowe gatunki kwalifikuje
si¢ do produktow, o ktorych opinia ksztattowana jest na podstawie jakosci pojedynczej sztuki,
podczas gdy w obrgbie danego gatunku istnieje naturalna tendencja do zréznicowania
poszczegolnych sztuk w partii.

Procedury ogolne sformulowane w niniejszej czg¢sci opracowania bedg miaty charakter
nadrzgdny w stosunku do metodyk szczegdtowych, ktore beda rekomendowane dla wybranych
gatunkow 1 specyficznych doswiadczen, gdzie metodyki zostang zmodyfikowane 1 dostosowane
do surowcéw klimakterycznych i tatwo psujacych si¢ (czes¢ 1) oraz wykazujacych szczegdlnie
duza zmienno$¢ biologiczng (czes¢ I11).
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