Konopacka D., Celejewska K., Rutkowski K.P. 2018. Metodyka przygotowania surowcow ogrodniczych do analizy sensorycznej
Czesé 1. Ocena sensoryczna surowcow klimakterycznych i tatwo psujacych si¢

I n |I o 't .. Zaktad Przechowalnictwa i Przetworstwa

Owocow 1 Warzyw
INSTYTUT OGRODNICTWA

METODYKA PRZYGOTOWANIA SUROWCOW OGRODNICZYCH
DO ANALIZY SENSORYCZNEJ

CZESC 1.
OCENA SENSORYCZNA SUROWCOW KLIMAKTERYCZNYCH
I LATWO PSUJACYCH SIE

Autorzy:

dr hab. Dorota Konopacka, prof. 10
dr inz. Karolina Celejewska
dr inz. Krzysztof P. Rutkowski

Opracowanie przygotowane w ramach Zadania 3.5
,,R0zw(] innowacyjnych technologii przechowywania i wykorzystania owocow 1 warzyw”’

Programu wieloletniego 2015-2020:
»Dzialania na rzecz poprawy konkurencyjnos$ci i innowacyjnos$ci sektora ogrodniczego
Z uwzglednieniem jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci oraz ochrony srodowiska naturalnego”

finansowanego przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi

Skierniewice 2018

Instytut Ogrodnictwa, Skierniewice Strona: 1z 8




Konopacka D., Celejewska K., Rutkowski K.P. 2018. Metodyka przygotowania surowcow ogrodniczych do analizy sensorycznej
Czesé 1. Ocena sensoryczna surowcow klimakterycznych i tatwo psujacych si¢

Spis tresci:

1. WWPTOWAGZENIE ...t bbbkttt bbb 3
2. Specyfika ceny sensorycznej owocoéw klimakterycznych ..., 3
3. Procedury szczegotowe na przykltadzie gruszekK........ccovveviiieiicii s 4
3.1. Wyro6zniki w ocenie profilowej jakoSci gruszek.......covvvvvviiiiiiiiiieiiiie e 4
3.2. Przygotowanie kombinacji doswiadczalnych do szkolenia oceniajacych...........cccovvnrnne. 5

3.3. Przygotowanie prob do monitorowania zmian jakosci sensorycznej owocow
w zaleznos$ci od badanych Zrodet ZmiennoSC .......eevveeiiiiiiiiiere e 7

4. UWAZL KONCOWE ...t 8

Instytut Ogrodnictwa, Skierniewice Strona: 2z 8



Konopacka D., Celejewska K., Rutkowski K.P. 2018. Metodyka przygotowania surowcow ogrodniczych do analizy sensorycznej
Czesé 1. Ocena sensoryczna surowcow klimakterycznych i tatwo psujacych si¢

1. Wprowadzenie

Prawidtowa ocena jakosci sensorycznej owocow klimakterycznych i tatwo psujacych si¢ jest
duzym wyzwaniem dla osob zajmujacych si¢ oceng jakosci produktow ogrodniczych. Dotyczy to
zard6wno oceny niezbednej na etapie hodowli nowych odmian, jak i zarzadzania marketingowego
w obrocie towarowym. Cechy jakosciowe, a w szczegdlnosci tekStura owocow
klimakterycznych w czasie dojrzewania zaindukowanego rozpoczgta synteza etylenu zmieniaja
si¢ dynamicznie, co uniemozliwia poroéwnanie wynikow uzyskiwanych nawet w odstepie
jednego dnia. W tej sytuacji zrodla zmienno$ci jakie wynikajg zard6wno z naturalnych zmian
cech jakosciowych naktadajg sie na zmienno$¢ przypisang do oceny sensorycznej zwigzanej
z cechami  osobniczymi  poszczegdlnych  oceniajacych, dostgpnosciga  poszczegdlnych
oceniajgcych oraz ich stanem psychicznym i fizycznym w roéznych dniach oceny. Majac na
uwadze powyzszg specyfike problemu, w Instytucie Ogrodnictwa (w ramach Programu
Wieloletniego 2015-2020) opracowano unikalng metod¢ roznicowania stanu dojrzatosci owocow
klimakterycznych, tak aby oceniajacy w tym samym dniu mogli ocenia¢ rownocze$nie owoce
w roznym stadium dojrzatosci wynikajacym z procesow fizjologicznych aktywowanych
podwyzszeniem temperatury w warunkach symulowanego obrotu towarowego. Proponowana
metodyka umozliwia zminimalizowanie wptywu zmiennosci zespotu oceniajacego i wykonanie
analiz sensorycznych prob o roznej dojrzalosci w zespole o zunifikowanej zdolnosci
percepcyjnej. Moze ona znalez¢ zastosowanie zaréwno do szkolenia bieglo$ci zespotu

oceniajacego jak 1 do wlasciwej oceny zmian jako$ci owocow.

2. Specyfika oceny sensorycznej owocow klimakterycznych

Owoce klimakteryczne naleza do grupy produktow spozywczych, ktore swoje optymalne cechy
sensoryczne 0siggaja tylko w okreslonym stadium dojrzatosci, w odréznieniu od produktow,
ktore albo s3 najsmaczniejsze bezposrednio po produkeji (wedliny klasyczne, produkty mleczne)
albo swoje cechy utrzymujg przez do$¢ dtugi okres czasu od momentu ich produkcji/utrwalenia
(soki, dzemy, susze). Proces dojrzewania owocdéw klimakterycznych przebiega zwykle dos¢
dynamicznie i dodatkowo jest zalezny od szeregu czynnikow, ktore mogg go opozniac,
przyspiesza¢, modyfikowac lub blokowa¢. Jednym z najbardziej wymagajacych i zmiennych pod
wzgledem warunkéw dojrzewania gatunkiem owocoéw klimakterycznych jest grusza.
Dla wigkszosci odmian tego gatunku owoce znajdujg si¢ W swoim optymalnym stadium
dojrzatosci, zaledwie przez 2-3 dni, a dodatkowo prawidtowe rozwinigcie cech smakowych

oczekiwanych dla danej odmiany zalezy od ich przejicia przez specyficzny schemat przemian
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metabolicznych umozliwiajacych prawidlowa odpowiedz tkanki owocu na etylen, ktorego
produkcja zostaje zaindukowana w procesie dojrzewania. W zwigzku z powyzszym prawidlowe
przygotowania doswiadczenia, ktore umozliwitoby rzetelng charakterystyke zmian lub réznic
pomiedzy jako$cig gruszek, ktore zostaly poddane okreslonym procedurom lub zabiegom,
wymaga szczeg6élnych rygorow metodycznych. Jednym z kluczowych elementow jest, aby
w ramach danego do$wiadczenia rdéznicowanie proby odbywato si¢ wedlug przyjetego
jednolitego schematu. Schemat zroéznicowania moze dotyczy¢ probki prezentowanej
pojedynczemu oceniajagcemu w trakcie sesji jak i sposobu prezentacji obiektow poszczegdlnym
oceniajagcym w zespole, przy czym schemat taki nalezy zachowaé¢ w kolejnych sesjach
przypisanych do danego doswiadczenia. Na przyktad aby uniknagé wptywu zmian wybarwienia

skorki gruszek na ich oceng ich smaku nalezy podawac je zawsze obrane.

3. Procedury szczegolowe na przykladzie gruszek

Prawidtowa ocena sensoryczna owocdéw danego gatunku musi zawiera¢ oprocz przygotowania
materiatu badawczego rowniez odpowiednie przeszkolenie i sprawdzenie bieglosci zespotu
oceniajacego. Ogdlne zasady wyboru i szkolenia zespolu okreslone s3 w normach PN-EN 1SO
8586:2014-03 pt. ,,Analiza sensoryczna. Ogoélne wytyczne wyboru, szkolenia 1 monitorowania
wybranych oceniajacych 1 ekspertow oceny sensorycznej” oraz PN-EN ISO 11132:2017-08
pt. ,,Analiza sensoryczna. Metodyka. Wytyczne do monitorowania sprawnosci ilosciowego
zespotu sensorycznego”. Opracowania te jednak nie uwzgledniajg specyfiki poszczegdlnych
kategorii produktow a jedynie zasady ogdlne. W dalszej czeSci opracowania zamieszczono
przyktad schematu szkolenia oceniajacych posiadajacych juz potwierdzone predyspozycje
osobnicze i brak dysfunkcji w okreslaniu i roznicowaniu cech jakosciowych charakterystycznych

dla owocow.

3.1. Wyrozniki w ocenie profilowej jakosci gruszek

Podstawg do przeprowadzenia oceny jakoSci sensorycznej dowolnego gatunku jest
przygotowanie listy wyroznikow, ktore beda w pelni charakteryzowaty specyfike owocow oraz
uwzglednialy ich mozliwe zr6znicowanie wynikajace z badanych zrodet zmiennosci. W Tabeli 1
zamieszczono wyrdzniki odpowiednie dla oceny gruszek przechowywanych oraz ich okreslenia

brzegowe.
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W zalezno$ci od celu i zakresu do$§wiadczenia czg$¢ wyrdznikdOw moze by¢ pominigta lub

redefiniowana w zaleznos$ci od potrzeb i mozliwych spodziewanych r6znic jakosciowych.

Tabela 1. Wyro6zniki stosowane przy ocenie gruszek oraz ich wartosci brzegowe

Lp. Oceniana cecha Wartodci brzegowe

minimalna - 0 maksymalna - 100
1. |zapach kwasny niewyczuwalny bardzo intensywny
2. |zapach gruszkowy niewyczuwalny bardzo intensywny
3. | zapach nektarowy-stodki niewyczuwalny bardzo intensywny
4. | zapach trawiasty niewyczuwalny bardzo intensywny
5. | zapach obcy niewyczuwalny bardzo intensywny
6. |kruchos¢ bez odgtosu bardzo hatasliwe
7. |twardo$¢ bardzo miekkie bardzo twarde
8. | chrupliwos¢ dzwigk cichy, krotki dzwigk glosny, dhugi
9. |soczystos¢ brak, suchy migzsz bardzo soczyste
10. |konsystencja mastowa kaszowata
11. | obecno$¢ komorek kamiennych brak wyraznie wyczuwalne
12. | ocena ogolna tekstury zta bardzo dobra
13. | smak stodki niewyczuwalny bardzo intensywny
14. | smak kwasny niewyczuwalny bardzo intensywny
15. |smak cierpki niewyczuwalny bardzo intensywny
16. |smak gorzki niewyczuwalny bardzo intensywny
17. |smak obcy niewyczuwalny bardzo intensywny
18. | smakowito$¢ dojrzatych gruszek puste, wodniste pelne, aromatyczne
19. | ocena ogodlna jakosci zla, niezharmonizowana | wysoce zharmonizowana

3.2. Przygotowanie kombinacji doswiadczalnych do szkolenia oceniajacych

Najwazniejszym elementem przygotowania czionkéw zespolu oceniajacego, ktory ma wzigc
udzial w badaniu jest zapoznanie go z zakresem potencjalnych réznic mozliwych do
zidentyfikowania w ramach badanych zalezno$ci. Dotyczy to kazdego z analizowanych profili
I cech. W zwiazku z powyzszym Lider przygotowujacy szkolenie Zespolu musi przeanalizowaé

wszystkie istotne czynniki 1 dobra¢ zakres materialdéw do szkolenia.

W przypadku gruszek jako wzorzec aromatu gruszkowego i nektarowo-owocowego mozna uzy¢

owocow odmiany ‘Konferencja’ o zaawansowanym stopniu dojrzalosci. Dotyczy to aromatu
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owocow po przekrojeniu. Gruszki tej odmiany w catosci (nieprzekrojone) pachng w bardzo

niewielkim stopniu, w odr6znieniu od owocoéw odmiany ’Abate Fetel’.

Jako przyktad zapachu innego w migzszu gruszek mozna uzy¢ owocoéw odmiany ‘Xenia’, ktora
W poczatkowym etapie dojrzewania posiada nut¢ zapachu pieczarek. Z kolei gruszka ‘Bonkreta

Williamsa’ posiada w aromacie nute¢ korzenno-muszkatolowa.

Jako wzor migzszu o konsystencji mastowej nalezy prezentowa¢ bardzo dojrzale owoce odmiany
‘Konferencja’. Probki te jednoczes$nie zwykle moga by¢ traktowane jako wzorzec bardzo
wysokiej soczystosci. Jako przykiad owocu o wysokiej wyczuwalnosci komoérek kamiennych

mozna wykorzysta¢ gruszk¢ odmiany ‘Lukasdéwka’.

Dla zaprezentowania mozliwych réznic w teksturze owocow, ktora jest najbardziej wrazliwg
zmienng w przypadku gruszek nalezy przygotowaé kazdorazowo zestaw nie mniej niz 4 probek
owocOow o jedrnosci od < 10 N do > 40 -50 N. Ze wzgledu na indywidualny wzorzec migknigcia
réoznych odmian, szkolenie nalezy poprzedzi¢ przeprowadzeniem dojrzewania probnego
monitorujac codziennie zmiany jedrnosci owocOw po przeniesieniu z warunkow chiodni do
warunkow symulujacych obrét towarowy. Nastgpnie wiedzac ile czasu w danym sezonie/okresie
przechowywania trwa migkniecie owocOw do danego poziomu jedrnosci, nalezy owoce
przenosi¢ z chiodni do miejsca dojrzewania na tyle wczesniej, aby w dniu oceny poszczegolne
kombinacje charakteryzowaly si¢ zatozonym zrdznicowaniem. W ten sposob przygotowane
probki owocéw powinny by¢ podawane rownolegle co najmniej dwom osobom, w celu
mozliwosci podzielenia si¢ opisem odbieranych bodzcéw dla ustalenia zunifikowanych okreslen

w ramach zespotu.

W przypadku oceniajacych z duzym doswiadczeniem dopuszczone jest przygotowanie do ocen
wlasciwych po odbyciu jednej, co najmniej godzinnej sesji szkoleniowej. W przypadku osob bez
do$wiadczenia, niezbedny jest udzial w sesji probnej, a nastepnie ponowne szkolenie po

indywidualnym omowieniu wynikoéw jakie dana osoba uzyska na tle srednich ocen w grupie.

Ze wzgledu na subiektywny charakter odbieranych bodzcow, kazdy oceniajacy moze w nieco
inny sposob uzywac skali do profilowania cech, a najwazniejszym kryterium jest jego zdolno$é
do réznicowania i wskazywania zidentyfikowanych réznic w powtarzalny sposob.

Wiasnie z tego wzgledu w przypadku ocen owocoéw klimakterycznych, wazne jest aby oceny
zréznicowanych prob mogly odbywac¢ si¢ z udziatem identycznego zespotu, a najwigkszym

gwarantem takiej mozliwosci jest by ocena odbywata si¢ w tym samym dniu.

Instytut Ogrodnictwa, Skierniewice Strona: 6z 8



Konopacka D., Celejewska K., Rutkowski K.P. 2018. Metodyka przygotowania surowcow ogrodniczych do analizy sensorycznej
Czesé 1. Ocena sensoryczna surowcow klimakterycznych i tatwo psujacych si¢

3.3. Przygotowanie prob do monitorowania zmian jakosci sensorycznej owocow w
zaleznoSci od badanych zrodel zmiennoSci

Ze¢ wzgledu na to, ze tekstura jest najszybciej zmieniajgca si¢ cecha jakoSciowa gruszek
w trakcie dojrzewania, ktora wpltywa zarowno na odczucie smaku, konsystencji oraz zwigzkow
zapachowych, do monitorowania zaawansowania stopnia dojrzatosci (w celu okreslenia czasu
przygotowania proby do oceny) rekomenduje si¢ mierzenie destrukcyjne jedrnosci na etapie
przygotowywania prob. Majac wstepnie wyznaczony czas utraty jedrnosci owocow z danej
kombinacji do zadanego poziomu jedrno$ci, nalezy tak zaplanowaé czas wyjecia owocoOw
Z chlodni, aby okreslony zakres zrdéznicowania uzyska¢ w dniu planowanej sesji oceny

Sensorycznej.

Minimalna liczba owocoéw przeznaczona do oceny metoda profilowg w danym dniu powinna
wynosi¢ nie mniej niz 10 owocow, w zwigzku z tym ze tempo niekorzystnych zmian
jakosciowych gruszek (réwniez wystepowanie chorob fizjologicznych i grzybowych) wzrasta
wraz z wydtuzaniem czasu dojrzewania. Ponadto nalezy liczy¢ si¢ z mozliwoscig wystapienia
uszkodzen wewnetrznych owocdw, co jest charakterystyczne dla gruszek, co moze uniemozliwi¢
przygotowanie petnej liczby pelnowartosciowych probek do analiz. W zalezno$ci od odmiany
czas dojrzewania (migknigcia) gruszek moze si¢ waha¢ od kilku do Kilkunastu dni,

co zilustrowano ponizej (Rys. 1), dla kilku wybranych odmian (dane 10).
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Rysunek 1. Zmiany jedrnos$ci owocdéw kilku wybranych odmian gruszek w trakcie dojrzewania.

4. Uwagi koncowe

Niniejsze podejscie do przeprowadzania oceny sensorycznej owocoOw klimakterycznych 1 tatwo
psujacych sie zostato zweryfikowane (w ramach realizacji zadania 3.5 PW 2015-2020 10)

potwierdzajac jego przydatno$¢ dla owocow gatunku grusza.
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