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I INSTRUKCJA DO CWICZEN DLA STUDENTA
Temat ¢wiczenia: Analiza sensoryczna na przykfadzie produktéw mlecznych

Wstep teoretyczny

Jako$¢ zywnosci jest pojeciem kompleksowym, obejmujacym aspekty zdrowotnosci jakosci
sensorycznej i dyspozycyjnosci (trwatosé, tatwosé przygotowania). Jakos¢ sensoryczng zywnosci
okreslaja takie cechy jak wyglad, zapach, tekstura, smakowito$¢. Wymienione cechy odgrywaja
istotng role w wyborze i spozyciu zywnosci przez konsumentéw a w konsekwencji wptywajg na ich
zdrowie i samopoczucie. Dlatego jako$¢ sensoryczna zywnosci stanowi przedmiot zainteresowania
zaréwno zywieniowcéw i technologéw zywnosci jak i specjalistéw zajmujacych sie strategig i
praktyka marketingowa. Oznaczeniem jakosci sensorycznej zywnosci za pomocg jednego lub kilku
zmystéw stosowanych jest aparat pomiarowy (zmysty wzroku wechu smaku i dotyku czesciowo
stuchu), przy zachowaniu odpowiednich warunkéw oceny oraz wymagan dotyczacych
przeprowadzenia jg oséb i uzyciu metod adekwatnych do stawianego zadania ocenie zajmuje sie
specjalna dziedzina analiza zywnosci - analiza sensoryczna.

Analiza sensoryczna dazy sie do opracowania standardowych procedur oceny, dajacych wyniki
charakteryzujace sie wysokg precyzjg i odtwarzalnosciag poprzez:
» ujednolicenie wymagan, stawianych wobec 0séb przeprowadzajacych oceny sensoryczne;
» ujednolicenie wymagan co do pomieszczenn i warunkéw zewnetrznych towarzyszacych
przeprowadzaniu oceny;
» odpowiednie dobranie metod.
Wymagania te ujete sg w normach PN-ISO dotyczacych analizy sensorycznej.

Zastosowanie analizy sensorycznej:
» w kontroli jakosci gotowych produktéw oraz ich sktadowych,
» w laboratoriach oceny jakosci zywnosci,
» w instytutach naukowych opracowujgcych nowe produkty,
> w ocenie wptywu procesdéw przetworczych i warunkdw przechowalniczych na jakos¢ i
trwatos¢ zywnosci,
> przy ustalaniu terminu trwatosci produktu,
» przy opracowywaniu nowych wariantéw produktéw,
» przy kwalifikowaniu wyrobéw do okreslonej klasy jakosciowe;j.

Charakterystyka metody skalowania z zastosowaniem skali punktowej:
» skonstruowane sg tak, ze poszczegdlnym stopniom skali przypisane sa okreslenia stowne;
» moga réznic sie liczbg punktdw i konstrukcja, ale powinny spetnia¢ pewne warunki;
» kazdy stopier skali powinien odpowiadac okreslonej klasie jakosci, zapisanej w postaci $cistej
definicji,
» ustalenie udziatu poszczegdlnych cech w ksztattowaniu ogdlnej jakosci sensorycznej
produktu i okreslenie na tej podstawie wspotczynnikdw wazkosci;
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1. IHCTPYKLIA A0 3ABAAHDb A19 CTYAEHTA
Tema po60oTn: CeHCOpHUIA aHai3 HA NPUKAAAT MOIOYHUX NPOAYKTIB

BcTyn TeopeTUUHUIA

AKICTb Xap4yoBMX MPOAYKTIB — L@ KOMM/IEKCHe MOHATTA, O OXOMJ/I0E acneKTU KOPUCHOCTI,
CEHCOPHOI AKOCTI Ta NPUAATHOCTI 40 BUKOPUCTAHHA (TEPMiH NPUAATHOCTI, NerkicTb NPUroTyBaHHsA).
CeHcopHa AKICTb XapyoBMX MPOAYKTIB BM3HAYAETbCA TAaKUMMU XapaKTEPUCTUKAMM, AK 30BHIWWIHIM
BUINAA, 3anax, TeKCTypa, CMaKoBi AKOCTI. LIi xapaKTepucTuKu BifirpatoTb BaXkKAnBY posb y BUbOpi Ta
CMOXMBAHHI XapyoBMX NPOAYKTIB CNOXWBayamu i, BiAMNOBIAHO, BMAMBAOTL Ha IXHE 340pOB'A Ta
camonoyyTTA. TOMy CeHCOpHa AKICTb XapyOBMX NPOAYKTIB CTAHOBUTb iHTEPEC ANA HYTPULIONOTIB i
Xap4yoBMX TEXHONOriB, a TaKoX AnA ¢axiBLiB, AKi 3aliMaloTbCA MAPKETUHIOBOK CTpaTerielo i
NPaKTUKO. BU3HAYeHHA CEHCOPHOI AKOCTI XapyoBMX MNPOAYKTIB 3a AOMNOMOrow ogHoro abo
OEKINbKOX NPUKNALHMX CEHCOPIB BUMIPIOBA/IbHOTO NPUAAAy (CEHCOPIB 30pY, HIOXY, CMaKY i AOTUKY,
4YacTKOBO C/yXy), MpW BIiAMNOBIAHWMX YMOBAaX OLHKWM i 3 BMKOPWUCTAHHAM METOAIB, afeKBATHUX
NOCTaBNEHOMY 3aBAAHHIO, PO3MALAETHCA B CMeLianbHili 061acTi aHani3y XxapyoBMX NPOAYKTIB —
CEHCOPHOMY aHanisi.

CeHCOpHUIN aHani3 cnpAMOBaHUIN Ha PO3POBKYy CTaHAAPTM30BAHWX NMPOLEAYP OLiHKKM, AKi AaloTb
pe3ynbTaTi 3 BUCOKOH TOYHICTIO Ta BiZATBOPIOBAHICTIO 338 4OMOMOTOH0:

>  yHidikauii BMMor go ftogen, AKi NPOBOAATL CEHCOPHY OLLHKY;

>  yHidikauii BUMOr A0 NPUMILLEHb Ta 30BHILLHIX YMOB, L0 CTOCYHOTLCSA NPOBEAEHHS OLLHKK;

> BignosiaHuit BUGip meTogis.
Li Bumoru BkntoyeHi ao ctaHgaptis PN-ISO ana ceHcopHoro aHanisy.

3acTocyBaHHA CEHCOPHOTO aHanisy:

Y KOHTPOI AKOCTi roTOBOI NPOAYKLi Ta il CKNafoBKX,

B /1abopaTopifAx OLHKM AKOCTi Xap4OBUX NPOAYKTIB,

B HAYKOBMX iHCTUTYTAX, L0 PO3PO6ASAIOTL HOBI MPOAYKTH,

v v v Vv

B OUiHLi BN/MBY npouecis nepepobKky Ta yMoB 36epiraHHA Ha AKICTb | TEPMiH NPUAATHOCTI
Xap4yoBMX MPOAYKTIB,

> Npu BU3HAYEHHi TEPMiHY NPUAATHOCTI NPOAYKTY,

> npu po3pobui HOBMX BapiaHTiB NPOAYKTIB,

>  npu BiAHECEHHI NPOAYKTIB A0 NEBHOrO KAacy AKOCTI.

XapaKTepucTiKa MeToay LUKaAoBaHHSA i3 3aCTOCYyBaHHAM 6anbHOT LWKau:

> nobyaoBaHO TaKMM YMHOM, LLO OKPEMMM CTYMEHAM LUKaAM MPUCBOKKTLCA CAOBECHI
BU3HAYEHHS;

D MOXyTb BiApI3HATMCA 3a KinbKicTio 6anis Ta NobyA0BO, ane mMatoTb Bi4NOBIAATU NEBHUM
ymoBam;

P KOXKHWIA CTYNiHb LWKaAN NOBUHEH BiANOBIAATY NEBHOMY KNacy AKOCTI, 3anNncaHoMy y BUMNAA)
YiTKOro BU3HAYEHHS,

) BM3HAYEHHSA BHECKY OKPEMOrO MOKa3HWMKA B 3arasibHy CEHCOPHY AKICTb NPOAYKTY i Ha Uil
OCHOBI BU3HayeHHs KoedillieHTiB BaromocTi;



» skala oceny 5 — punktowej Tilgnera: 5 - poziom jakosci bardzo dobrej, 4 — poziom jakosci
dobrej, 3 — poziom jakosci dostatecznej, 2 — poziom jakosci niedostatecznej, 1 — poziom
jakosci ztej;

» ocena wszystkich wyréznikdw badanego produktu pozwala wyrazi¢ jego jakos¢ w postaci
jednej liczby;

» wspdtczynniki wazkosci s3 to odpowiednie mnozniki, ktére zwiekszajg udziat w ocenie
ogolnej bardziej istotnej cechy jakosciowej, a zmniejszaja udziat mniej waznych cech;

» ocena ogdlna wyliczana jest wedtug formuty
ocena = I ($rednia arytmetyczna z ocen x wspotczynnik wazkosci) / £ wspdtczynnik wazkosci

Charakterystyka metody skalowania z zastosowaniem skali liniowej:

» skala liniowa jest okreslonej dtugosci odcinkiem prostej (zwykle 100 mm, ale moze byé
réwniez 120 lub 150 mm), z odpowiednimi okresleniami brzegowymi, precyzujgcymi
jednoznacznie co jest przedmiotem oceny;

» oceniajacy nanosi na skali (zaznacza prostopadta kreskg) w odpowiednim miejscu swa ocene
badanej prébki, stosownie do odbieranego wrazenia;

» zaznaczone przez oceniajgcych odcinki skali przeksztatcane sg na liczby poprzez pomiar
odlegtosci kazdego znaku oceny od lewego brzegu skali;

» dzielg sie na strukturowane (podzielone na réwne odcinki) i niestrukturowane (bez
podziatow); jesli poza brzegowymi posiadajg inne kategorie to sg to skale dyskretne; moga
byc¢ skale jednobiegunowe i dwubiegunowe oraz z punktem srodkowym.

Materiat: 2 rodzaje kefiréw truskawkowych réznych firm oraz 2 rodzaje jogurtéw brzoskwiniowy

Metody: metoda skalowania: skale liniowe strukturowane dla produktu jogurt brzoskwiniowy i skale
punktowe (skala 5-punktowa) dla produktu kefir truskawkowy

Sprzet: pojemniki plastikowe (150ml) z pokrywkami, kubeczki plastikowe, woda, tyzeczki plastikowe,
linijka do 15 cm, kalkulator

Wykonanie ¢wiczenia: wykonanie analizy sensorycznej 2 rodzajow kefiréw truskawkowych réznych
firm z zastosowaniem skali liniowej. Wykonanie analizy sensorycznej 2 rodzajéw jogurtu
brzoskwiniowego réznych firm z zastosowaniem skali 5 punktowe;j.

Cwiczenie 1.

Do wykonania pierwszej analizy wybierz minimum 7 wyréznikéw jakosci przypisujgc im wyrazenia
stowne dotyczgce intensywnosci. Nastepnie naniesé je na skale liniowg. Wybrac grupe oceniajgcych
minimum 10 os6b. Préby kefiréw zakodowaé. Rozdac oceniajgcym i poddac ocenie. Oceniajgcy ma
za zadanie sprébowac proby, nastepnie wedle swoich odczu¢ nanies¢ kod na linie strukturowang w
zaleznosci od intensywnosci wyczuwania danej cechy.

Na jednej osi nalezy zaznaczy¢ znacznikiem jeden kod dla ocenianej prébki (drugg probke oceni¢ na
osobnej karcie oceny). Nastepnie po wykonaniu badania za pomoca linijki zmierzy¢ odlegtos¢ punktu

Co-funded b
InGups [z [l St v

» 5-6anbHa WKana ouiHoBaHHA TibrHepa: 5 — piBeHb AKOCTI AyKe f406pwuiA, 4 — piBeHb AKOCTI
[06puin, 3 — piBeHb AKOCTI AOCTATHIN, 2 — piBeHb AKOCTI HefOCTaTHINM, 1 — piBeHb AKOCTI
He3a40BiNbHUIA;

D ouiHKa BCiX XapaKTepUCTUK 4OCAIAKYBAHOTO NPOAYKTY A03BOMAE BUPA3UTKU MO0 AKICTb Y
BUINALI EAUHOTO YUCNa;

> KoediuieHTH BaromocTi — Le BiANoBiAHI MHOXHUKM, AKi 36iNbLUYIOTb YacTKy 6inbl BaKAMBOI
XapaKTEePUCTUKM AKOCTI B 3arasibHii OLHLi Ta 3MEHLUYIOTb YACTKy MEeHLW BaXKAUBUX
XapaKTepPUCTUK;

P 3arasbHa OUjiHKa PO3pPaxoBYETbCA 3a GOPMYNOID
OLjiHKa = X (cepeaHe apudMeTUUHE OLHOK X KoedilieHT BaromocTi) / £ KoediuieHT BaromocTi

XapaKTepucTnKa MeToay LKaBaHHSA i3 3aCTOCYBAHHAM LUKAM NiHIAHOI:

) niHiiHa wKana — ue BM3HAYeHa AOBXMHA BiApi3Ka NPAMOI NiHii (3a3Buuaint 100 mm, ane
TaKoXK Mmoxe 6ytn 120 a6o 150 mm), 3 BiANOBIAHMMM TPAHUYHUMU 3HAYEHHAMM, LLO YiTKO
BKa3ye€ Ha Te, WO OL,iHIOETLCA;

> ouiHIOBaAY HAHOCWTb Ha LWKany (BigMiYa€e NepneHAMKYNAPHOLO NiHIE) Y BigNOBIAHOMY MicLi
CBOIO OLIiHKY [OC/iAXKYBAHOTO 3paska, BiANOBIAHO A0 OTPUMAHOIO BPaXKeHHS;

P BigmideHi ekcnepTamu AiNAHKM LIKaAWM NEepeBoAAaTbCA B UMOPM WASXOM BUMIPIOBaHHA
BiACTaHi KOXKHOI MO3HAYKM Bif, NiBOrO Kpato WKanu;

> noainATbCA Ha CTPYKTYpOBaHi (NodineHi Ha piBHI ceKwii) Ta HecTpykTypoBaHi (6e3 noginis);
AKLLO BOHM MAtOTb iHLWI KaTeropii, OKPiMm rpaHUYHUX, TO Le AUCKPETHI LKaAW; MOXYTb ByTH
04HONONAPHI Ta BINONAPHI, @ TAKOX 3 CEPEAHBbOI BEIMYUHOLO.

CupoBuMHa: 2 BUAM Kedipy NONYHUYHOTO PisHUX BUPOBHMKIB Ta 2 BUAM MOTYpPTiB NEPCUKOBUX.

MeToau: MeToZ, LWKaNOBaHHA: LWKaNa NiHiiHa CTPYKTYpOBaHa AN1A NPOAYKTY MOTypT NepcuMKoBuii Ta
WwKana 6anbHa (5-T 6asnbHa) ANA NPOAYKTY Kedip NONYHUYHMIA.

Mpunagy i matepianun: Na1acTMkosi eMHOCT (150 Ma) 3 KpULKaMK, NAACTMKOBI CTaKaHYMKK, BOAa,
NAACTUKOBI NOXKKM, NiHIMKa 15 cm, KanbKynaTop.

Xig poboTu: MpoBeaeHHsA CEHCOPHOro aHanisy 2 BUAiB Kedipy NoNYHUYHOrO Pi3HUX BUPOBHMKIB 3a
[0MOMOTOL0 NiHIMHOT WKanw. NpoBeAeHHA CEHCOPHOTO aHani3y 2 BUAIB MOrypTy MePCUMKOBOrO PisHMX
BMPOBHUKIB, BUKOPUCTOBYOUM 5-6anbHy LWKany.

Pob6ora 1.

[na npoBefieHHA NepLioro aHanisy obpat MiHiMym 7 MOKasHMKIB AKOCTi, MPUCBOIBLUN iM BUpa3n
iHTEHCWMBHOCTI y c/I0BecHi# dopmi. MoTim HaHeCTu ix Ha NiHilHY WKany. O6paTtu rpyny ouiHOBaviB y
KinbKocTi He meHwe 10 ocib. 3akoayBaT 3pasku Kedipy. Po3gatn ekcneptam Ta ouiHUTU. EKcnepTn
MatoTb 3aBAaHHA cnNpobyBaTh 3pa3okK, a NoTim, BigNOBIAHO 40 CBOIX BiAYYTTIB, HAHECTU KOZ Ha NiHito
CTPYKTYpPOBaHy BiANOBIAHO A0 iIHTEHCUBHOCTI BiAYYTTA AAHOIO NMOKa3HMKa.

Ha ogHilt oci HeobBXigHO BIAMITUTM MO3HAYKOK OAWMH KOA A/A OUiHIoBaHOI Npobu (iHwy npoby
OLHWTM Ha OKpeMmilt KapTui ANA ouiHtoBaHHA). MoTim, nicna nposeAeHHs TeCTy, 33 AOMOMOroO



na skali liniowej i okresli¢ warto$¢ liczbowg, po czym wpisa¢ jg do tabeli 1. Usredni¢ wyniki dla
wszystkim oséb biorgcych udziat w badaniu i skomentowaé. Uzyskane wyniki przedstawi¢ na
wykresie radarowym. Ogdlny obraz natezenia badanych cech przedstawiany jest na wykresie
radarowym, co pozwala w tatwy sposdb dostrzec réznice pomiedzy produktami oraz ich ewentualne
silne i stabe strony (przyktad interpretacji wynikéw wraz z wykresem radarowym i tabelg znajduje sie
ponizej (patrz zestawienie wynikdw)

Przyktad zadania na podstawie analizy kefiru:

Ocena kefiru truskawkowego metodg skalowania: prosze przyznaé ocene w umownej skali 0-10
(gdzie: 0 - ocena najnizsza, 10 - ocena najwyzsza) dla poszczegdlnych wyrdznikéw sensorycznych:

e zapach typowy dla kefiru truskawkowego (stabo wyczuwalny - intensywny);

e barwa kefiru (jasna - ciemna),

e tekstura kefiru - stan wyczuwalnosci owocoéw (owoce niewyczuwalne — owoce bardzo
wyczuwalne);

e smak kwasny (stabo wyczuwalny — intensywny);

e smak stodki (stabo wyczuwalny — intensywny);

e smak typowy dla kefiru truskawkowego (stabo wyczuwalny — intensywny);

e ocena ogdlna (niska — wysoka).

Zapach stabo wyczuwalny intensywny
S I N A
[T 11T 1T 17171 1T T"71

Barwa jasna ciemna
S I I S A
[T 1T 1T 1T 1T 1T 1T T 1T"7

Tekstura niewyczuwalne b. wyczuwalne

e
T 1T 1T 17T 1T T T/

Smak kwasny stabo wyczuwalny intensywny
e e
[T 1T 1T 1T 1T "1T"1T TT1T"]

Smak stodki stabo wyczuwalny intensywny
I I S ) I
1T 1T 1T 1T 1T T T1T"1

Smak typowy stabo wyczuwalny intensywny
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NiHINKW BUMIPATM BiZCTaHb A0 TOYKM HA NiHIMHIN WKaAi Ta BUSHAYUTU YMCI0BE 3HAYEHHSA, MiC/AA YOro
3aHecTu ioro B Tabauuto 1. YcepeAHUTU pesynbTaTu Ansa BCiX ocib, AKi NpuiimaloTb y4acTb y
[OCNIAXKEHHI, Ta NPOKOMEHTYBaTK iX. OTpUMaHi pesynbTaTv NPeacTaBUTU Ha padapHii giarpami.
3aranbHa KapTMHA IHTEHCWMBHOCTI [AOCNIAMKYBAHUX XapaKTePUCTUK NpeacTaBNeHa Ha pajapHii
Aiarpami, WO A03BONAE NErKO NoBauYUTH BIAMIHHOCTI MidK NPOAYKTaMM Ta iX MOMAMBI CUbHI Ta
cnabki CTOpoHM (NpMKNaL iHTepnpeTaLii pe3y/ibTaTis 33 A4ONOMOroK pPafapHOI Aiarpamu Ta Tabaumui
HaBeAEeHO HuXKYe (AMB. y3arasbHeHHs pe3y/bTartis).

MpuKnap 3aBAaHHA Ha OCHOBI aHani3y Kedipy:

OuiHKa Kedipy NONYHUYHOro MEeTOAOM LUKANOBAHHA: OLiHITb 33 YMOBHOIO LWKanoto Big 0 ao 10
(ae: 0 — oujiHKa HailHMKua, 10 — OLiHKA HaMBWLLA) KOXKEH OKPEMMIA CEHCOPHMIA MOKA3HMK:

®  3anax, XapaKTepHWIt AnA NOAYHUYHOTO Kedipy (neapb BiaYyTHUI — IHTEHCUBHUIA);

e Konip Kedipy (CBITAUIA — TEMHUIA)

® KOHCUCTEHLs Kedipy — CTyniHb BiAYYTHOCTI GPYKTIB (GPYKTU He BiauyTHI — GPYKTM ayxe
BiguyTHI);

® CcMak Kucaumii (cnabo BigYyTHUI — iHTEHCUBHUIA);

e CcMak conoaxuit (cnabo BigyyTHUIA — IHTEHCUMBHUI);

® CMak, TUNoBui ana kedipy noayHMYHoro (cnabo Big4yTHUIA — iHTEHCUBHMIA);

e OLiHKa 3arasbHa (HM3bKa — BUCOKA).

3anax cnabo BiavyTHUI iHTEHCUBHUI
I I S N I
T r1r T 1T 1T"1T T T/
Konip cBiTAnI TEMHUI
e rr e
T T 1T 1T 1T 17T 1T 1T T"
Tekctypa He BiguvyTHi OyKe BifuyTHi
e e
[T 1T 1T 1T 1T "1T"T TT1T"71
CMaK Kucnunin - cnabo BiguyTHUi iHTEHCUMBHMI
e rr e
T T 1T 1T 1T 17T 1T 1T T"
Cmak conoakumit - cnabo BiguyTHUi {HT@HCMBHMI
e rr ¢
[ttt 1T T 1T
CmaK TMnoBui cnabo BigYyTHMI iHTEHCMBHUI



Ocena ogdlna niska wysoka

Zestawienie wynikéw na przyktadzie analizy kefirow

Tabela 1. Srednie wyniki dla poszczegdlnych wyréznikéw sensorycznych kefiréw truskawkowych
firmy Ai B

Wyréinik oceny Kod prébki (A) Kod prébki (B)

zapach

barwa

tekstura

smak kwasny

smak stodki

smak typowy

ocena ogolna

Uzyskane wyniki przedstawic¢ na wykresie radarowym.

Ogdlny obraz natezenia badanych cech przedstawiany jest na wykresie radarowym, co pozwala
w fatwy sposob dostrzec réznice pomiedzy produktami oraz ich ewentualne silne i stabe strony

Przyktad wykresu radarowego:

Kefir préba A (kolor pomaranczowy), préba B
(kolor niebieski)

ocena oglna «

smak typowy & ~ tekstura

smak stodki smak kwasny
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OuiHKa 3araibHa HU3bKa BMCOKa

Y3aranbHeHHs pe3ynbTaTiB Ha NPUKAAAi aHanisy kedipis.

Tabnuusa 1. CepeaHi 3HaYEHHA OKPEMUX CEHCOPHUX MOKA3HMKIB Kedipis nonyHU4YHMX dipm A Ta B.

OuiHIOBaHUI NOKa3HUK Kop, 3paska (A) Kop 3paska (B)
3anax

Konip

TeKcTypa

CMaK

CMaK CONOAKUM
CMaK TUNOBUWA
ouiHKa 3aranbHa

OTpvMaHi pe3ynbTaTv HaBeCTU Y BUTIAAI pagapHoi Aiarpamu.

3aranbHa KapTMHA IHTEHCUBHOCTI A0CAIAXKYBAaHUX XapaKTEPUCTUK NpeacTaB/eHa y BUMNAAI pafapHoi
Aiarpamu, sika A03BONAE NErko No6aunTn BiAMIHHOCTI MiX MPOAYKTaMM Ta iX MOMKAMBI CUNbHI Ta
cnabKi cTopoHu.

Mpuknag pagapHoi giarpamu:

Kedip 3pasok A (Konip nomapaHyesuit),
3pasokK B (Kosip cuHil)

3anax
8

OUiHKA 3aranbHa Konip

>
CMaK TUMoBmit Q TeKcTypa

CMaK CONOAKUM CMaK Kucamm



Cwiczenie 2.

Do wykonania ¢wiczenia zespot powinien opracowac karte do oceny pieciopunktowej dla danego
produktu- jogurt brzoskwiniowy. W tym celu nalezy wybra¢ wyrdzniki jako$ci minimum 7, przypisac
ocenom okreslenia stowne i nadac im wspdtczynniki wazkosci.

*dla przypomnienia: wspotczynniki wazkosci sg to odpowiednie mnozniki, ktére zwiekszajg udziat
w ocenie ogdlnej bardziej istotnej cechy jakosciowej, a zmniejszajg udziat mniej waznych cech.
Wybrac grupe oceniajgcych minimum 10 osdb. Préby jogurtéw zakodowac. Rozdac¢ oceniajagcym
i poddaé ocenie. Oceniajacy ma za zadanie sprobowac préby, nastepnie wedle swoich odczuc
przyznac ocene dla kazdej badanej cechy.

Przyktad zadania na podstawie analizy jogurtu

Ocena jogurtéw brzoskwiniowych metoda skalowania z zastosowaniem skali punktowej: prosze
przyzna¢ ocene w skali pieciopunktowej 1-5 (gdzie: 1 - ocena najnizsza, 5 - ocena najwyzsza) dla
poszczegdlnych wyrdznikdw sensorycznych: zapach owocowy, zapach jogurtowy, smak owocowy,
smak jogurtowy, barwa, konsystencja, kawatki owocéw, smak owocédw. Ponizej przyktadowa tabela
z charakterystykg wyrdznikow.

Tabela 2. Karta oceny do metody 5 punktowej jogurtu

Lp. VYVI‘Ofn'Ik Wspollczy’nfu 5 4 3 2 1
jakosci k wazkosci
Nieznaczni Wyczuwaln
, Srednio e Wyczuwaln| e obce
Zapach Wyrazny, intensywny |odbiegajac| e lekko zapachy
1 0,10 intensywnie . o
owocowy zapach y od obce niewtasciwe|
owocowy .
owocowy wtasciweg| zapachy |dla danego
o zapachu produktu
Nieznaczni Wyczuwaln
. Srednio e Wyczuwaln| e obce
Zapach Wyrazny, intensywny |odbiegajac| e lekko zapachy
2. 0,10 intensywnie . e
jogurtowy . zapach y od obce niewtasciwe
jogurtowy : L.
jogurtowy |wtasciweg| zapachy |dla danego
o zapachu produktu
Lekko
zmieniony,
B Mat
Smak : ardzo Intensywny, | ato lub brak o,b.cy'
3 0,20 intensywny, intensywn plesniowy,
owocowy owocowy smaku .
owocowy y gorzki
owocowego
Lekko
zmieniony,
B Mat
Smak . ardzo Intensywny, |. ato lub brak Qb'cy,
4. 0,20 intensywny, . intensywn drozdzowy,
jogurtowy ) jogurtowy smaku )
jogurtowy y ) gorzki
jogurtoweg
o
InGups [ [ e v

Po6ora 2.

[OnAa  BUKOHaHHA pobOTM rpyna MOBMHHA CKNacTM N'aTMbGanbHy OWIHOYHY KapTKy A4aA
[OCNIAXKYBAHOTO NPOAYKTY — WMOrypTy nepcukosBoro. [ns uboro HeobxigHo obpatu miHimym 7
NOKa3HWKIB AKOCTI, HAAATH IM CIOBECHI XapaKTEPUCTUKM Ta KoediL,iEHTU BaromocTi.

*HaragyBaHHA: KoediLieHTX BaromocTi — e BiANOBIAHI MHOXHUKM, AKi 36i1bLUytOTb YacTKy 6isbLy
BAXX/IMBOTO MOKA3HWMKA AKOCTI B 3ara/ibHil OLiHLi i 3MEHLLYIOTb YaCTKY MEHLL BaXK/IMBUX NOKA3HUKIB.
O6paTu rpyny OLiHIOBaYiB, O CKNAAAETLCA WoHameHwWwe 3 10 ocib. 3akoayBaT 3pas3ku MOrypTiB.
Po3gaTy ekcneptam i NPoBecCTU OLiHIOBaHHA. EKCNepTn matoTb NpoAerycTyBaTv 3pasku, a noTim,
BiANOBIAHO A0 CBOIX BiAYYTTiB, BUCTABUTM OLLIHKY 33 KOXKEH A0CNIAXKYBAaHMI NOKA3HUK.

MNMpuKnag 3aBAaHHA Ha OCHOBI aHaNi3y KorypTy

OujiHKa 1OrypTiB NepCMKOBMX METOAO0M LUKA/IOBAHHA i3 3aCTOCYBaHHAM LKanu 6anbHOI OLiHKK:
OU,iHITb 3a 5-6anbHOIO WKanoto Big 1 40 5 (ge: 1 — HalHUKYA OUiHKa, 5 — HaMBULLLA OLHKA) KOXeH
OKpPeMuii CEHCOPHWUII MOKa3HWK: 3anax GpPyKTOBMIA, 3anax MOrypToBui, cMak GpPyKTOBMI, CMak
MOrypToBUiA, KONip, KOHCUCTEHLLA, WMATOUYKM GPYKTiB, cMak GpyKTiB. HUKUYe HaBedeHO MpuKAag,
TabaunLi 3 XapaKTepPUCTUKaMM NMOKa3HUKIB.

Tabnuua 2. KapTka ouiHi0BaHHA 33 5-6a1bHOO LWKAN0 AR MOTypTy

KoediuieH
Hymepaui| MokasHuK T
ymepaty ' | s 4 3 2 1
] AKOCTi  |Baromocri
BiguyTHi
CepegHbo- Jeuwo . Ay .
o | L BipuytTa CTOPOHHI
BupasHuii, [iHTeHCUBHM [BigPi3HAETLC]
. . . Nerknx 3anaxm,
1 3anax 0,10 iHTEHCUBHO " A Bif, .
o o " CTOPOHHIX [HeEMpUTaMaHH
dpykTOBUI dpyKTOBUI | DPYKTOBMIA | BAACTUBOIO . .
3anaxis i paHomy
3anax 3anaxy
NPoAYKTY
BiguyTHi
CepegHbo- Jewo . Ay .
o | L BipuyTtTa CTOPOHHI
BupasHuit, |iIHTEHCMBHM [BiAPI3HAETbLC
3anax R o . Nerknx 3anaxm,
2 M, , 0,10 iHTEHCUBHO " A Bif .
1orypTosui . oo . CTOPOHHIX [HempMTaMaHH
MNOrypToBUIA|AOTYPTOBMIA| BNACTUBOTO . .
3anaxis i paHomy
3anax 3anaxy
npoAYyKTY
3nerka
e 3MiHeHUi -
. Ay IHTeHcMBHKM| He3HauHO CTOpOHHIN,
Cmak iHTEHCMBHM N . abo . .
3 . 0,20 o ", IHTEHCUBHK | . .. | 3annicHasinn
dpyKTOBUI ", . M BiZCYTHIN o . M
. |bpyKTOBUI " 1, ripkni
dpyKTOBMIA dpyKTOBU
1 CMakK
3nerka
e IHTEHCMBHM 3MiHEeHU -
. Ay . He3HauHO CTOpPOHHIN,
Cmak iHTEHCMBHM n, . abo . .
4 HorVDTOBMI 0,20 i HorVDTOBMI iHTEHCUBHM sincyTHIi 3annicHABIAN
yp 3 b yp i ! acy ¥, ripkuii
noryptosui MorypTosu
1 CMakK




Jednolita, Jednolita, mniej Bardzo
Barwa Barwa - .
charakterystycz | charakterystycz K , . |niejednolita
5 Barwa 0,15 nieco wyraznie
nadla barwy | nadlabarwy L L ,
. ) zmieniona | zmieniona | .
owocoéw owocow nietypowa
Konsystenci Jednolita. mniei Jednolita, | Jednolita, Ptynna,
6 \; 1 0,15 Jednolita, gesta st,a ] zbyt  |zbyt rzadka,|rozrzedzona
8¢ rzadka ciggliwa
. ,, | Duza obecnos¢ Sredmajl Niewielka
Duza obecnos¢ . . . | obecnos¢ .
. o Srednich i .| obecnos¢
Kawatki wielkich niewielkic Brak
7 ) 0,05 . matych matych .
owocow kawatkow . h . owocow
, kawatkow .| kawatkéw
owocow . kawatkéw .
owocodw , owocodw
owocow
Bardzo
Smak Intensywny, Srednio ) Mato Lekko Obcy',
8 , 0,05 typowy dla . intensywn L gorzki,
owocéw ) intensywny zmieniony -
rodzaju y splesniaty
owocow
Tabela 3. Zestawienie wynikow na przyktadzie jogurtéw
Lp. Cechy Punkty
5 4 3 2 1
1. Zapach owocowy
2. Zapach jogurtowy
3. Smak owocowy
4, Smak jogurtowy
5. Barwa
6. Konsystencja
7. Kawatki owocow
8. Smak owocéw
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OpHopiaHn | OgHOopPIAHM
Y, W, MeHLI Konip Konip Lyxe
; XapaKTepHW|xapaKTepHu ;
5 Konip 0,15 . . HE3HaYyHO | BMPA3HO |HEOAHOPiIAHM
" ana " ana K o . e o
3MIHEHWIA | 3MiHEeHWI |1, HeTunoBuMi
KoNbopy Konbopy
dpyKTiB dpyKTiB
OpHopigH
6 KoHcucTeHu, 015 OpHopigHa,|OaHopiaHa,|OgHopiaHa, | a, HaaTo PigkKa,
a ! rycra MeHLU rycTa|HaATo pigKa| pifKa, | pospigxeHa
TAry4a
Benunka
Benuka R CepepHa |He3HauHa
S HaABHICTb AR S
LLImaToukm KiNbKicTb cepeHix i KINbKICTb | KiNbKiCTb BincyTHicTb
7 bpyKTiB 0,05 BE/IMKUX i6hmx HEBENIMKUX | APiBHMX bpyKTis
Py LUIMaTOYKIB Ap .| wmaToukiB |lMaTOuKiB| Py
dpykTiB WMATOHKIB dpykTiB dpyKTiB
Py dpyKTiB
. Ayxe CTOpPOHHIN,
iHTeHcuBHM | CepeHbO- Mano . o
Cmak . N . Jewo ripKnm,
8 . 0,05 ", TUNOBUMN | iIHTEHCUBHMU | IHTEHCUBHU Rk . K .
bpykTiB ans Bnay " i 3MiHEHWIA | 3anNicHABINN
dpyKTiB "
Tabnuua 3. 3BefeHi pe3ynbTaTv Ha NPUKagi horypty
Hymepauis NoKa3HuKkn bann
5 4 3 2 1
L 3anax ¢pyKTOBMiA
2. 3anax horypToBuii
3. Cmak hpyKTOBMIi
4. Cmak iforypTosuit
5. Konip
6. KoHcucTeHLia
7. LmaTouku dpyKTis
8. Cmak dpykTiB
Nitepatypa
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. WZOR SPRAWOZDANIA DLA STUDENTA

W sprawozdaniu powinny by¢ zawarte nastepujace tresci:

Temat ¢wiczenia: Analiza sensoryczna na przyktadzie produktéw mlecznych

Cel ¢wiczenia: Analiza sensoryczna produktéw mlecznych z zastosowaniem dwdch réznych metod.

Materiat: 2 rodzaje kefirow truskawkowych réznych firm oraz 2 rodzaje jogurtéw brzoskwiniowych.
Metody: metoda skalowania: skale liniowe strukurowane dla produktu jogurt brzoskwiniowy i skale
punktowe (skala 5-punktowa) dla produktu kefir naturalny.

Sprzet: pojemniki plastikowe (150ml) z pokrywkami, kubeczki plastikowe, woda, tyzeczki plastikowe,
linijka do 15 c¢cm, kalkulator

Wykonanie ¢wiczenia:

Wykonanie analizy sensorycznej 2 rodzajow kefiréw truskawkowych réznych firm z zastosowaniem
skali liniowe;j.

Wykonanie analizy sensorycznej 2 rodzajow jogurtow brzoskwiniowych réznych firm z
zastosowaniem skali 5 punktowej.

Cwiczenie 1.

Do wykonania pierwszej analizy wybrano minimum 7 wyréznikéw jakos$ci przypisujac im wyrazenia
stowne dotyczace intensywnosci. Nastepnie naniesiono je na skale liniowg. Wybrano grupe
oceniajgcych minimum 10 oséb. Préby kefiréw zakodowano. Rozdano oceniajagcym i poddano
ocenie. Oceniajgcy ma za zadanie sprobowac préby nastepnie wedle swoich odczu¢ nanies¢ kod na
linie strukturowang w zaleznosci od intensywnos$ci wyczuwania danej cechy.

Na jednej osi zaznaczono znacznikiem jeden kod dla ocenianej prébki (druga prébke oceniono na
osobnej karcie oceny). Nastepnie po wykonaniu badania za pomoca linijki zmierzono odlegtos¢
punktu na skali liniowej i okreslono wartos¢ liczbowa, po czym wpisano jg do tabeli 1. Usredniono
wyniki dla wszystkim oséb biorgcych udziat w badaniu i skomentowano. Uzyskane wyniki
przedstawiono na wykresie radarowym.

B A

S N I O B

[T 1T 1T T 1T 1T T T1T"1
Zapach stabo wyczuwalny intensywny

B A

I O O B

[T T T 1T
Barwa jasna ciemna
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. 3PA30K 3BITY AN1A CTYAEHTA

Y 3BiTi Mae 6yTu BigobpaKeHo HAaCTYMHWUIA 3micT:

Tema po60Tn: CeHCOpHMIA aHai3 Ha NPUKAALI MOIOYHUX NPOAYKTIB

Merta po6oTtu: CeHCOpHUI1 aHaNi3 MONIOYHMUX MPOAYKTIB i3 3aCTOCYBaHHAM [BOX Pi3HUX METOZ,B.

CupoBuMHa: 2 BUAM Kedipy NONYHUYHOTO Pi3HUX BUPOOHMKIB Ta 2 BUAM MOTYPTiB NEPCUKOBUX.
MeToau: MeTog, WKaNoBAHHA: WKana MiHiliHa CTPYKTypOoBaHa A1A NPOAYKTY MOrypT NePCUKOBUI Ta
WwKana 6anbHa (5-Tv 6anbHa) 41A NpoayKTy Kedip HaTypasibHUA.

Mpunagy i matepianun: niacTMkosi emHocTi (150 Ma) 3 KpULKamMK, NAACTMKOBI CTaKaHYMKK, BOAa,
NAACTUKOBI NOXKKW, NiHIKa 15 cm, KanbKynaTop.

BuKOHaHHA poboTu:

MpoBeAEeHHA CEHCOPHOro aHanisy 2 BUAIB MOAYHUYHOTO Kedipy Pi3HUX BUPOBHMKIB i3
3aCTOCYBaHHAM NiHIMHOT WKaAu.

MpoBeAeHHA CEHCOPHOro aHanisy 2 BWAIB MEPCMKOBOTO MNOMypTy Pi3HUX BUPOBHMKIB i3
3aCTOCYBaHHAM 5-6a7bHOT LWKaAU.

Po6ora 1.

[lns npoBeAeHHA NepLIOro aHanisy ob6paHo MiHIMyM 7 NOKa3HWKIB AKOCTI, AKMM HAaZaHO C/OBECHI
BMPA3W iHTEHCMBHOCTI. MOTIM HaHeCeHO X Ha NiHilHY WKany. O6paHo rpyny OLiHIOBaYIB y CKNagi
woHaimeHwe 10 ocib. 3pa3ku Kedipy 3aKogoBaHO. PO3gaHO eKcnepTam Ta NPOBEAEHO X OLHKY.
OujiHloBa4i MaloTb 3aBOAHHA CKyWTyBaTM 3pa3Kku, a MOTiM, BiAMNOBIAHO A0 CBOiX BiAYYTTIB,
NPOCTaBUTU KO Ha CTPYKTYPOBAHY /iHil0 BiANOBIAHO A0 iHTEHCMBHOCTI BigYyTTA TOrO YM iHWOro
NMoKasHMKa.

Ha opHi oci BigMiYEHO MO3HAYKOK OAMH KOA ANA 3pasKa, AKWIA oujHtoBascA (iHWMI 3pa3ok
OLiHIOBABCA Ha OKpeMmili OLiHOYHIMA KapTui). Micna BMKOHAHHA TecTy 3a AOMOMOroH AiHiNKK
BUMIPAHO BiACTaHb [0 TOYKM HA NiHIMHIN WKaNi, BUSHAYEHO YMC/IOBE 3HAYEHHS, AAKE 3aHECEeHO B
Tabnvuto 1. YcepeaHeHO pesynbtaTM gna Beix 0cCib, AKki 6panu yyacTb y [OCNiAMKEHHi, Ta
npokomeHToBaHO. OTpUMaHi pe3ynbTaTi NpeacTaBAeHo Ha pajapHii giarpami.

B A
e
T 1T 1T 17T 1T T T/
3anax cnabo BigvyTHUI iHTEHCUMBHUI
B A
e
T 1T 1T 17T 1T T T/
Konip cBiTInIM TEMHUI



Tekstura niewyczuwalne b. wyczuwalne
B A
A I I [ O
[ rr1r1T T 1717 T T/
Smak kwasny stabo wyczuwalny intensywny
AB
S I N B
[T 1T 1T 1T 1T 1T"1T1T"
Smak stodki stabo wyczuwalny intensywny
B A

Smak typowy stabo

Ocena ogdlna niska

wysoka

Kefir préba A (kolor pomaranczowy), préba B

(kolor niebieski)

Zapach

ocena oglna

smak stodki™'smak kwasny
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TekcTypa He BiAYyTHi AyXe BifuyTHI
B A
S I N B
[T TT T 1T 1T 1T T 1"
Cmak kucamii - cnabo BiguyTHUI iHTEHCUBHUIA
AB
A I I [ O
[ rr1r1T T 1717 T T/
Cmak conoakuin - cnabo BiguyTHUI iHTEHCUBHUIA
B A
e rr e
[T T T T T T 1T T 1"
Cmak TMnoBuii  cnabo BigHyTHUIA iHTEHCUBHUIA
A B
e e
[T T T T T T 1T T 1"
OuiHKa 3arasibHa HUK3bkKa BUCOKa

Kedip 3pa3ok A (Konip nomapaHyesui),
3pas3ok B (Konip cuHii)

3anax
8

OLiHKa 3aranbHa Konip

>
CMaK TUMoBwi Q TeKcTypa

CMaK CONoAKui CMaK KUcaui



Cwiczenie 2.

Do wykonania ¢wiczenia zespdt opracowat karte do oceny pieciopunktowej dla danego produktu.
W tym celu nalezy wybraé wyrdzniki jakosci min 7, przypisa¢ ocenom okreslenia stowne i nadaé im
wspotczynniki wazkosci.

*dla przypomnienia: wspotczynniki wazkosci sa to odpowiednie mnozniki, ktore zwiekszaja udziat w
ocenie ogoblnej bardziej istotnej cechy jakosciowej, a zmniejszajg udziat mniej waznych cech.
Wybrano grupe oceniajgcych minimum 10 oséb. Préby jogurtow zakodowano. Rozdano oceniajagcym
i poddano ocenie. Oceniajacy miat za zadanie sprobowac préby, nastepnie wedle swoich odczuc

przyznac ocene dla kazdej badanej cechy.

Tabela 1. Karta oceny do metody 5 punktowej jogurtu

Lp.[ Wyréznik [Wspoétczynni
i I I 5 a 3 2 1
jakosci | k wazkosci
Nieznaczni Wyczuwaln
, Srednio e Wyczuwaln| e obce
Zapach Wyrazny, intensywny |odbiegajac| e lekko zapachy
1 0,10 intensywnie . L
owocowy zapach y od obce |niewtasciwe
owocowy .
owocowy wiasciweg| zapachy |dla danego
0 zapachu produktu
Nieznaczni Wyczuwaln
, Srednio e Wyczuwaln| e obce
Zapach Wyrazny, intensywny |odbiegajac| e lekko zapachy
2. 0,10 intensywnie ) o
jogurtowy . zapach y od obce |niewtasciwe
jogurtowy . .
jogurtowy |wtasciweg| zapachy |dla danego
0 zapachu produktu
Lekko
zmieniony,
Smak R Bardzo Intensywny, |. Mato lub brak Olb.cy,
3 0,20 intensywny, intensywn plesniowy,
owocowy owocowy smaku .
owocowy y gorzki
owocowego
Lekko
zmieniony,
B
Smak . ardzo Intensywny, |. Mato lub brak Qbe'
4 | 0,20 intensywny, . intensywn drozdzowy,
jogurtowy . jogurtowy smaku )
jogurtowy y . gorzki
jogurtoweg
o
Jednolita, Jednolita, mniej Bardzo
Barwa Barwa L .
charakterystycz | charakterystycz X , . |niejednolita
5 Barwa 0,15 nieco wyraznie
na dla barwy | na dlabarwy L - ,
) , zmieniona | zmieniona | .
owocodw owocdw nietypowa
) . . .|Jednolita, | Jednolita, Ptynna,
Konsystencj . Jednolita, mniej
6 0,15 Jednolita, gesta zbyt  |zbyt rzadka,|rozrzedzona
a gesta L
rzadka ciggliwa
Kawatki Duza obecno$¢ | Duza obecno$¢ | Srednia | Niewielka Brak
7 , 0,05 o . A y P .
owocow wielkich Srednich i obecnos¢ | obecnos¢ | owocdw
InGups [ [ e v
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Po6ora 2.

[na BUKOHAHHA poboTu rpyna onpautoBana n'aTMbanbHy OLiHOYHY KapTKy A4 AOC/AiAKYBaHOro
nNpoAyKTy. [na uporo HeobxigHO o06paTh MiHIMyM 7 MOKa3HUKIB AKOCTI, HagaTW iM CAOBECHI
XapaKTepUCTMKM Ta KoedillieHT BaromocTi.

*HarasyBaHHA: KoediLiEHTX BaroMocTi — Le BiANoBiAHI MHOXHMKM, AKi 36iNbLUYIOTb YacTKy BinbLu
Ba)K/IMBOTO MOKA3HWKA AKOCTI B 3ara/ibHili OLHL | 3SMEHLLYIOTb YaCTKY MEHLU BaXK/IMBUX NOKA3HMKIB.
O6paHo rpyny oujiHtoBaYiB 3 miHimym 10 ocib. 3akogoBaHo 3pasku HorypTis. Po3aaHo ekcnepTam i
NpoBeAeHO OLUiHIOBaHHA. EKcrnepTM matloTb 3a 3aBAaHHA MPOAErycTyBaTM 3pas3ku, a MoTim,
BiANOBIAHO A0 CBOIX BiAYYTTiB, BUCTABUTM OLLIHKY 33 KOXKEH A0CNIAXKYBAaHMI NOKA3HUK.

Tabanua 2. KapTka ouiHlOBaHHSA 33 5-6a/bHOI0 WKAN0o ana MorypTty

Koediuie
Hymepaui| MokasHuk HT
ymepat X ) 5 4 3 2 1
a AKOCTi  [BaromocTi
BiguyTHi
CepefHbo- [ewo . .
o | S BiguyTTa | CTOPOHHI
BupasHuii, |iHTEHCUMBHM | BiApi3HAETD
. o . NEerkmx 3anaxm,
1 3anax 0,10 iHTEHCMBHO " cA Big, .
. . . CTOPOHHIX|HeNpUTamaHH
dpyKTOBUIA dpyKTOBUIA | DPYKTOBUIA | BAACTUBOTO . .
3anaxis i naHomy
3anax 3anaxy
NPOAYKTY
BiguyTHi
CepefHbo- [ewo ) Aty .
o | L BiguyTTa | CTOPOHHI
BupasHuii, [iIHTEHCUMBHM | BiApi3HAETD
3anax ) o . Nerkmx 3anaxm,
2 o o 0,10 iHTEHCMBHO " cA Big, .
orypToBui . ol . CTOPOHHIX|HeNpUTamaHH
AOrypTOBMIA[MOrypTOBMIA| BNACTUBOTO . .
3anaxis i naHoMy
3anax 3anaxy
NpoAyKTY
3nerka
e 3MiHEeHWI -
. Ay IHTEeHCMBHUM| He3HauyHo CTOpPOHHIN,
Cmak iHTeHCUBHM N . abo - K
3 , 0,20 M ", iHTEHCUBHU | . .. |3annicHasinn
dpyKTOBMUI 1, . o BigcyTHIN |~ .
. |dpykTOBMIA i 1, ripKuit
$pyKTOBUIA $pyKTOBM
" cMaK
3nerka
e  |IHTeHcuBHM 3MiHEeHWUI -
. Ay o He3HauyHO CTOpPOHHIN,
Cmak iHTeHCWMBHM n, . abo - K
4 HorVDTOBM 0,20 M HorVoTOBM IHTEHCUBHU BiACYTHIN 3an/icHABIN
vP . S kL i slacy i, ripkuit
1orypToBui orypTosu
1 cMaK
OpHopiaHW |OaHOpPIAHN
" 1, MeHLW . .
! ! Konip Konip Lyxe
. XapaKTepHU|XapaKTepHu R
5 Konip 0,15 . " HE3HaYyHO | BMPA3HO |HEOAHOPIAHM
n ans nans . o K ol o
3MIHEHUI |3MiHEHWI A, HETUNOBUM
KONbopy | Ko/bOpy
bpyKTiB $pyKTiB
6 KoHcucreHu, 015 OpHopiaHa,|0OaHopigHa,|OaHopigHa, [OaHopigH Piaka,
in ! rycra MEHLU rycta|HaATo piAKal a, HaaTo | po3pigxeHa




kawatkow matych niewielkic| matych piaka,
owocow kawatkow h kawatkéw TAry4ya
owocdw kawatkéw | owocow Benvka
. Benuka . CepeaHa |HesHayHa
owocow S HaABHICTb R S
Bardzo LLimaTouku KIIbKICTD cepeaHix i KINbKICTL | KITbKICTE BigcyTHicTb
intensywn Mato Obc 7 dpykTiB 0,05 BEAMKMX iBHMX HeBe/KiX | ApIGHMX dpykTiB
Smak ywny, Srednio . Lekko y., Py wmaroukis | P .| LUMATOYKIB | LLMATOYKi Py
8 owocow 0,05 typowy dia intensywn intensywn zmienion gorzki, bpykTiB tmaTosKis dpykTiB | B dpyKTiB
rodzaju ywny y v splesniaty Py dpyKTiB Py Py
owocow Oyxe -
Cmak iHTeHcMBHU| CepeaHbo- Mano lewo CT:JipE:;m’
8 . 0,05 W, TUNOBUM |IHTEHCUBHM | IHTEHCUBHU K w " p e
dpyKTiB Ana By i " 3MIHEHWIA | 3annicHABIAM
bpyKTiB 1
Tabela 2. Zestawienie wynikow na przyktadzie jogurtéw proba A TaBnuL 2. 3Be/eHi pesyNIbTaTH Ha NpUKNaai forypTis 3paska A
Lp. Cechy Punkty n
Hymepauia MoKa3HuKu banu
5 4 3 2 1 5 a 3 2 1
1. Zapach owocowy X
1 3anax ¢ppyKTOBMiA X
2. Zapach jogurtowy
2. 3anax horypToBuii
3. Smak owocowy
3. Cmak ppyKTOBMI
4, Smak jogurtowy
4. Cmak iioryptosuit
5. Barwa X
5. Konip X
6. Konsystencja -
6. KoHcucTeHLjs
7. Kawatki owocow
7. LmaTouku dpyKTis
8. Smak owocow X
8. Cmak dpykTiB X
Tabela 3. Zestawienie wynikow na przyktadzie jogurtéw proba B TaBnuLA 3. 38e/1eHi pesyNbTATH Ha NpUKNaA] HOTYpTiB 3paska B
Lp. Cechy Punkty N
Hymepauin MoKa3HuKKU banu
5 4 3 2 1 5 2 3 2 1
1. Zapach owocowy X
1. 3anax GppyKTOBUIA X
2. Zapach jogurtowy X
2. 3anax iiorypToBuit X
3. Smak owocowy X -
3. Cmak pyKTOBMI X
4, Smak jogurtowy X
4. Cmak HorypToBsuii X
5. Barwa X
5. Konip X
6. Konsystencja X -
6. KoHcucTeHLjs X
7. Kawatki owocow X -
7. LmaTouku dpyKTis X
8. Smak owocédw X
8. Cmak dpyKTiB X
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Ocena ogdlna wyliczana jest wedtug formuty

ocena = 3 (Srednia arytmetyczna z ocen x wspdtczynnik wazkosci) / £ wspdtczynnik wazkosci

Ogodlna ocena produktu A:

X _0,15%540,05%5+0,05+4+0,15%4+0,20+4+0,1%¥5+0,25%4+0,20%3+0,15%3+0,1%4+0,155+0,15%4 _ 7,8 _ 458
0,15+0,054+0,05+0,15+0,20+0,1+0,25+0,20+0,154+0,1+0,15+0,15 1,7 !

Ogodlna ocena produktu B:

X _0,15%540,05%5+0,05+4+0,15%4+0,20%4+0,1%¥5+0,25%4+0,20%3+0,15%3+0,1%4+0,155+0,15%4 _ 6,9 _
0,15+0,054+0,05+0,15+0,20+0,1+0,25+0,20+0,154+0,1+0,15+0,15 1,7

Whioski: ogdlna ocena jogurtu proby A wyniosta 4.58 pkt natomiast préby B: 4,06. Uzyskana srednia
ocena s$wiadczy o lepszej jakosci i ocenie sensorycznej badanego produktu spozywczego
zakodowanego literg A.

Bibliografia

Barytko-Pikielna N., Matuszewska |. Sensoryczne badania 2zywnosci, Podstawy-Metody-
Zastosowania. Wydawnictwo Naukowe PTTZ, Krakéw 2009.

Gawecka J., Jedryka T. Analiza sensoryczna. Wybrane metody i przyktady zastosowan. Wydawnictwo
Akademii Ekonomicznej w Poznaniu, 2001.

David Kilcast. Sensory Analysis for Food and Beverage Quality Control 1st Edition. A Practical Guide.
eBook ISBN: 9781845699512.

Druzynska B., Klepacka M., Kostyra E., Piecyk M., Porzucek H., Worobiej E. ISBN 83-7274-063-1
Analiza zywnosci dla studentéw Wydziatu Technologii Zywnosci.
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3aranbHa ouiHKa po3paxoBaHa 3a ¢popmy/noo

ouiHKa = I (cepeaHe apudMeTUYHE OLIHOK X KoedilieHT BaromocTi) / £ KoedilieHT BaromocTi

3aranbHa oujiHKa NnpoayKTy A:

X _0,15%540,05¥5+0,05%4+40,15%4+0,20%4+0,1%5+0,25%4+0,20#3+0,15%340,1¥4+0,15+5+0,15*4 _ E = 458
0,15+0,05+0,05+0,15+0,20+0,1+0,25+0,20+0,15+0,1+0,15+0,15 1,7 ’

3aranbHa OuiHKa NpoAayKTy B:

X _0,15%54+0,05¥5+0,05%4+0,15%4+0,20%4+0,1%5+0,25%4+0,20#3+0,15%34+0,1¥4+0,15+5+0,15x4 _ 6_9 = 406
0,15+0,05+0,05+0,15+0,20+0,1+0,25+0,20+0,15+0,1+0,15+0,15 1,7 ’

BUCHOBKM: 3arasibHa OLjiHKA MoOrypTty 3paska A cksiana 4,58 6anis, a 3paska B — 4,06. OTpumaHa
cepenHA OUiHKA CBigYMTb NPO Kpally AKICTb Ta CEHCOPHY OLHKY AOCANiAMKYBAaHOIO XapyoBOro
NPOAYKTY 3aKOL0BaHOrO NiTepoto A.

Nitepatypa

Barytko-Pikielna N., Matuszewska |. Sensoryczne badania zywnosci, Podstawy-Metody-
Zastosowania. Wydawnictwo Naukowe PTTZ, Krakéw 2009.

Gawecka J., Jedryka T. Analiza sensoryczna. Wybrane metody i przyktady zastosowan. Wydawnictwo
Akademii Ekonomicznej w Poznaniu, 2001.

David Kilcast. Sensory Analysis for Food and Beverage Quality Control 1st Edition. A Practical Guide.
eBook ISBN: 9781845699512.

Druzynska B., Klepacka M., Kostyra E., Piecyk M., Porzucek H., Worobiej E. ISBN 83-7274-063-1
Analiza zywnosci dla studentéw Wydziatu Technologii Zywnosci.



I INSTRUKCJA DO CWICZEN DLA STUDENTA

Temat ¢wiczenia: Ocena konsumencka jakosci zywnosci

Wstep teoretyczny

Oceny typu konsumenckiego maja za zadanie okreslenie stopnia akceptacji, preferencji lub
stopnia pozadalnosci produktéw przez konsumentdw. S one stosowne w celu sprawdzenia, czy i w
jakim stopniu dany produkt jest atrakcyjny dla konsumentéw.

Oceny konsumenckie stosowane przez producentéw majg na celu uzyskanie informacji o:
»  pozycji produktu na rynku;

kierunku doskonalenia produktu;

reakcji konsumentéw na nowe produkty;

potencjale konsumpcyjnym rynku;

oczekiwaniach, upodobaniach i preferencjach konsumentéw;

v v v v v

zmianach jakosci sensorycznej podczas przechowywania.

Badania konsumenckie mogg by¢ prowadzone zaréwno w laboratoriach sensorycznych jak i w
miejscach publicznych (sklepy, bary, szkoty, itp.) i mieszkaniach konsumentéw. Dlatego moga w nich
uczestniczy¢ osoby nieprzeszkolone, reprezentujgce tzw. ,przecietnych ludzi”, ktérzy sg lub moga by¢
nabywcami i konsumentami produktu. Jedynym kryterium doboru w ocenach hedonicznych jest ich
reprezentatywnos$¢ (wiek, pte¢, wyksztatcenie, czestotliwos¢ spozywania produktu) dla okreslonej
populacji konsumentéw. Niezbedne informacje uzyskuje sie na podstawie specjalnie
przygotowanego wstepnego kwestionariusza (ankiety), ktéry wypetnia oceniajacy konsument. W
testach konsumenckich liczebnos¢ grup badanych jest wieksza, zwykle powyzej 100 oséb. W
przypadku mniejszej liczby uczestnikéw (30-40 oséb) oceny takie okresla sie jako semikonsumenckie.
Wyniki ocen z ocen konsumenckich o licznosci 15-20 osdb nalezy traktowac jako wstepne i
orientacyjne; nie moga one by¢ podstawg do ostatecznego wnioskowania.

Metody konsumenckie mozna podzieli¢ na takie, w ktérych konsument dokonuje wyboru pewnej
prébki sposrdd innych préb tego samego rodzaju (badanie preferencji), oraz takie, w ktérych wyraza
swoj stosunek do ocenianego produktu (badania akceptacji i pozadalnosci).

Podziat metod

Jakosciowe:

» wywiad bezposredni — rozmowa ,twarza w twarz” na temat produktéw preferowanych i

spozywanych, sposoboéw ich przygotowania i uzycia, itp.;

» bezposrednia obserwacja — moze byé prowadzona w sposéb jawny lub z ukrycia (np. za
pomoca luster weneckich), rzeczywiste zachowanie konsumenta w okreslonych sytuacjach
zwigzanych z wyborem, zakupem, spozyciem zywnosci;

» ,Focus grup” — zogniskowany wywiad grupowy — dyskusja w grupie 8 — 12 wybranych oséb
w celu zebrania opinii o produkcie, jego koncepcji i mozliwych wersjach, a takze zwyczajach
i zachowaniach konsumentéw w stosunku do produktu

llosciowe:
» oceny preferencji (test parzysty lub metoda szeregowania);

Co-funded b
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. IHCTPYKLIA A0 3ABAAHDb AN1A CTYAQEHTA

Tema po6oTu: CNoKMBYA OLiHKA AKOCTI XapuyoBUX NPOAYKTIB

BcTyn TeopeTuuHMin

OUjiHIOBaHHA CMOXMBYOTO TUMY M€ 3aBAAHHA BU3HAYUTU CTYNiHb CMPUIHATTA, BNOAOOAHHA
4u cTyneHto 6axKaHOCTi NPOAYKLi cnoxunsadamu. BoHW AoLinbHI N8 NepeBipKM TOTO, YM € MPOAYKT
nNp1BabANBUM ANA CMOXKMBAYIB | AKOKO MipOtO.

Cno»KMBUYi OLLiHIOBAHHSA, fIKi BUKOPUCTOBYIOTb BUPOBHMKM, MaloTb Ha MeTi OTpMMaTH iHdopmaLito
npo:
No3uLito NPOAYKTY Ha PUHKY;
HanpPAMKWN BAOCKOHa/IEHHA NPOAYKTY;
peakL,jii cnoXunBayiB Ha HOBI NPOAYKTH;
CNOMXKMBUNIA NOTEHLAN PUHKY
OYiKyBaHHA, CMaku Ta BNofobaHHA CNoXu1Bayis
3MiHW CEHCOPHMX MOKA3HWMKIB AKOCTI Mif Yac 36epiraHHs.

v vV vvew

CnosKuBYe TeCTyBaHHA MOXHa NMPOBOAUTHU AK Y CEHCOPHMX NlabopaTopiax, Tak i B (POMaACbKUX
Mmicuax (MarasmHax, 6apax, LWKoiax TOLLO0), @ TAKOXK BAOMA Y COXKUBaYiB. TOMy B HUX MOXKYTb 6paTtu
y4acTb HENiAroTOB/EHI NtOAM, AKI NPeACTaBAAIOTb TaK 3BaHMX "cepefHbOCTAaTUCTUYHMX Ntoaein”, aKi
€ abo MOXyTb OyTM MOKYyMUAMM | CMOMMBayaMM NPOAYKTY. €AMHUM KpuTepiem Biabopy B
refoHICTUYHMX OLHIOBAHHAX € IXHA pPenpe3eHTaTMBHICTb (BiK, CTaTb, OCBITA, YacTOTa CNOXWBAHHA
NpoAyKTy) ANA KOHKPeTHOI nonynauii cnoxusadis. HeobxigHa iHpopmaLia OTPMMYETLCA HA OCHOBI
cneuianbHO NiArOTOBNEHOrO MNONEPeAHbOro OMUTYBasibHUKA (@HKeTM), AKMIA  3anOBHIOETHbCA
CNOXMBaYeM-OLiHIOBaYeM. Y CNOXKMBYOMY TeCTyBaHHI po3Mip AOCAiAKYBaHUX rpyn Ginblwiuni, Ak
npasuio, noHas 100 oci6. Y BMNagKy MEHLWOI KinbKocTi yyacHuKiB (30-40 ocib) Taki ouiHKM
Ha3MBalOTb HaNIBCMOXMUBYMMU. Pe3ynbTaTh CMOXKMBUYMX OUIHOK 3 15-20 yyacHuKamu cnif
po3rIAAaTU AK MNOMepesHi Ta OPIEHTOBHI, BOHWU He MOXyTb OYTM BMKOPWUCTAHI AK OCHOBa ANA
OCTaTOYHMX BUCHOBKIB.

CnokuBYi METOAM MOXKHA PO3AINNTU Ha Ti, B AKMX CNOXKMBAY 06MpPaEe NEBHUI 3PA30K 3-MNOMIXK iHLWIMX
3pasKiB TOro ¥ TUMYy (TecTu ynogobaHb), i Ti, B AKMX BiH BUC/TIOB/IOE CBOE CTaB/IEHHA [0 OLiHIOBAHOTO
NPOAYKTY (TEeCTW CNPUIHATTA | BaxkaHocTi).
Moain metogis
AKicHi:
> npame iHTeps'to — 6eciga "Biu-Ha-BiY" NPO NPOAYKTU, AKMM HaLAETbCA MepeBara Ta AKi
CMOXMBAKOTLCA, AK BOHW FOTYIOTLCA Ta BUKOPUCTOBYIOTLCA TOLLO;
> npsame cnocTepeeHHA — MOXe MPOBOAWUTUCA BIAKPUTO abo 3 MPUXOBAHWMX MO3WLK
(Hanpuknag, 3a 4ONOMOrOI A3epKan), 3a PeabHOK NOBEAIHKOK CNOXKMBAYa B KOHKPETHUX
CUTYaLiAX, NOB'A3aHNX 3 BUOOPOM, KyNiB/eto, CNOKMBAHHAM NMPOAYKTIB XapyyBaHHS;
»  "dokyc-rpynu" — doKycosaHe rpynose iHTepB'to — 06roBopeHHn B rpyni 3 8 - 12 obpaHux
0cib 3 meToto 360py AYMOK MPO NPOAYKT, MOro KOHLENLio Ta MOXAMBI Bepcii, a TaKoXK Npo
3BUYKM Ta NOBEAIHKY CMOXKMBAYIB MO BiAHOLWEHHIO A0 NPOAYKTY

KinbKicHi:
» oujiHKa nepesaru (MapHuit Tect abo paHrosumit meToa);



» ocena stopnia akceptacji (pozadalnosci) — skale hedoniczne 9-stopniowa, 7-stopniowa, 5-
stopniowa i 3-stopniowa (dwie ostatnie w badaniach z dzie¢mi w postaci skali mimicznej),
skale liniowe (graficzne)

» inne metody np. skala ,w sam raz”

Materiat/metody: Oceniajgcy wypetnia kwestionariusz (ankiete) na oceniajgcego

Sprzet: arkusze z ankietg

Wykonanie ¢wiczenia:

Czesc¢ 1 ¢wiczenia — wykonanie kwestionariusza kandydata na oceniajacego

Przed przystgpieniem do oceny produktu spozywczego zadaniem kazdej osoby oceniajacej jest
wypetnienie ankiety. Ankieta powinna sktada¢ sie z pytan dotyczacych danych demograficznych
respondentéw, m in. takich jak wiek, pte¢, poziom edukacji czy preferencje zywieniowe. Te
informacje moga byc¢ przydatne do segmentacji wynikéw w analizie.

PRZYKtAD KWESTIONARIUSZA KANDYDATA NA OCENIAJACEGO

> oUujiHKa CTyneHsa CNpUHATTA (6axaHOoCTi) — refoHiCTMYHI 9-6anbHi, 7-6anbHi, 5-6anbHi Ta 3-
6anbHi WKanu (ocTaHHi ABI B AOCAIAMKEHHAX 3 AITBMU Y BUMAALI MIMIYHUX LWKan), NiHIAHI
WwKanwu (rpadiuni)

> iHWi meToAM, HaNpUKNaA, WKana "B camuit pas"”

Martepianu/mertoam: OLiHIOBaY 3aMOBHIOE OMUTYBA/IbHMK (aHKETY) Npo oLiHIoBaYa

Mpunagm i matepianu: apKyLi 3 aHKeTOO

BUKOHaHHA po6oTu:

YactuHa 1 po60TH — 3an0BHEHHA ONUTYBaNbHMKA KaHANAATA B OLiHIOBaYi

Mepeps NoYaTKOM OLLIHIOBAHHA XapYOBOrO MPOAYKTY 3aBAAHHAM KOXKHOTO OLiHIOBaYa € 3aN0OBHEHHA
aHKeTW. AHKeTa NOBMHHA CKNAAATUCA 3 MUTaHb NPO AemorpadidyHi XapaKTePUCTUKKN PECNOHAEHTIB,
30Kpema Mnpo BiK, CTaTb, PiBeHb OCBITM UM Xapyosi BnogobaHHA. Lia iHdopmauia moxe 6yTn
KOPWUCHOIO ANA cermeHTaLii pe3ynbTaTiB nig yac aHanisy.

MPUKNAL ONUTYBAJIbBHUKA KAHOMAATA B OLIHIOBAYI

6. Czy sa przeciwwskazania zdrowotne w uczestniczeniu w ocenach sensorycznych (np. cukrzyca,

schorzenia laryngologiczne, alergie pokarmowe, itP.)....ccceeieeeireeeireseiie e s

7. Czy pali Pan/Pani papierosy: Tak/Nie

8. Czy stosuje Pan/Pani w sposdb ciaggly suplementy diety lub leki Tak/Nie,

jesli tak, Prosze WYMIENIC JAKIE.......veirieireeeiee sttt s bbbttt et et bbb e
9. Czy ma Pan/Pani awersje do pewnych produktéw zywnosciowych: Tak/Nie

Jesli tak, Wymieni€ do JAKICN.....cc.coiuiuiriireeci ettt e s e s s s e
10. Czy sa przyczyny kulturowe, etniczne lub inne powody unikania okreslonych produktdw,
napojow: Tak/Nie. Jakie?
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6) Y1 € NPOTUNOKA3aHHA 33 CTAHOM 34,0POB'A ANA y4acTi B CEHCOPHOMY OLLiHIOBAHHI (Hanpuknag,
Aiabet, JIOP-3axBOPIOBAHHA, XAPUOBA ANIEPTIA TOLLO) . .veeuveereerrrerresteesteereereesseeseesseesseessessesseesseessennns
7. Y1 nanutb Nax/Nani: Tak/Hi

8. Yu B3KMBaeTe BY AjieTMYHI o6aBKKM abo NiKM Ha NOCTINHIN ocHOBI: Tak/Hi,

AKLLLO TaK, BKAXKITb, BYAb NTACKA, AKI CAME...c.uieiereriiriitertertteteste ettt see st sttt sse st b saese e sae e nenrenees
9. Yu € y NaHa/MaHi HenepeHoCUMICTb NeBHUX NPOAYKTIB XapuyBaHHA: Tak/Hi

AKLLO TaK, BKAMKITD, AKMX CAME.....cueiueuieiteitentesteieeateiteieete sttt ese et e e e st et et e e et et ese et e e e e enne e ennennennes
10. Y € KyNbTYPHI, €THIYHI 260 iHLWI NPUYMHM ANS YHUKHEHHA NEeBHMX NPOAYKTIB, Hanois: Tak/Hi.
Akunx came?

Mignuc



Czes¢ 2 ¢wiczenia — wykonanie ankiety konsumenckiej wybranego produktu spozywczego —dzemu
dwadch réznych marek

Ankiety w analizie sensorycznej zywnosci sg kluczowym narzedziem pozwalajagcym uzyskaé
strukturalne dane na temat akceptacji i preferencji konsumentéw wobec produktéw spozywczych.
Ankieta powinna skfadac¢ sie z kilkunastu pytan. Moze zawieraé réwniez otwarte pytania, ktére
pozwalaja respondentom wyrazi¢ swoje subiektywne odczucia i komentarze dotyczace produktow.
To moze dostarczy¢ dodatkowych informacji dla analizy.

Po zebraniu ankiet, dane sa poddawane analizie statystycznej, co pozwala na wycigganie wnioskow
dotyczacych preferencji konsumentéw i oceny cech sensorycznych produktow.

Sprzet: arkusze z ankietg

Wykonanie ¢wiczenia: Utwdrz ankiete konsumencka sktadajaca sie z 15 pytan dotyczacych analizy
dzemu Ponizej znajda Panstwo przyktad takiej ankiety na przyktadzie dzemu.

PRZYKtAD ANKIETY KONSUMENCKIEJ PRODUKTU SPOZYWCZEGO - DZEM
1. Czy spozywa Pan/Pani dzem ? tak/nie
2. Jakiej firmy dzemy najczesciej Pan/Pani spozywa?
a) towicz
b) Owocowa Rozkosz
c) Kotlin
d) Tymbark
e) Stovit
f) Herbapol
g) Sympathica
h) Stoczek
i) Rapsodia

3. O jakim smaku dzemu najczesciej Pan/Pani spozywa ?

a) Truskawkowym

b) Malinowym

c) Wisniowym

d) Czarna porzeczka
e) Brzoskwiniowym
f) Inne

4. Jak czesto spozywa Pan/Pani dzem ?

a) Rzadko

b) Raz w miesigcu

c) Kilka razy w miesigcu
d) Raz w tygodniu

e) Codziennie
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YactuHa 2 po60Tn - NpoBeAEeHH:A ONUTYBAHHA CMOXXWUBa4yiB 06PAHOro Xap4yoBOro MPOAYKTy —
AXKemy ABOX Pi3HUX TOProBUX MapoK

AHKeTyBaHHA B CEHCOPHOMY aHani3i XapyoBMX MPOAYKTIB € K/AOYOBMM iHCTPYMEHTOM ANs
OTPVMMAHHA CTPYKTYPOBAHUX AAHWX MPO CMOXKMBYE CNPUNHATTA Ta BNOJ0OAHHA XapyYOBMX NPOAYKTIB.
AHKeTa NOBUHHA CKIAAaTUCA 3 OKPEMMX 3aMUTaHb. TaKOXK MOXKe BKOYATU BiAKPUTI 3aNUTaHHA, AKi
[,03BONAOTH PECNOHAEHTAM BUCIOBUTU CBOI Cy6H'EKTUBHI BiAYYTTA Ta KOMEHTapi WOA0 NPOAYKTIB.
Lle moxke HafaTh goaaTkoBy iHpopmaLito Ana aHanisy.

Micna Toro, AK aHKeTw 3ibpaHi, AaHi NigOaOTbCA CTAaTUCTUYHOMY aHani3y, WO A03BONAE 3p06UTH
BUCHOBKM MPO CMOXMBYi BNog06aHHsA Ta OLiHKY CEHCOPHMX XapaKTepUCTUK NPOAYKTIB.

O6nagHaHHA: apKyLi 3 aHKeTot

BMKOHaHHA po60oTu: CTBOPITb aHKeTy ANA CMOXMBayiB, WO CKAAZaeTbcA 3 15 3anuTaHb WoA0
aHanisy axemy. Huxue BM 3HaitaeTe NPUKAAL TaKol aHKETU Ha NPUKNAAT AXKeMmy.

NPUKNAL AHKETM AN1A ONMUTYBAHHA CNOXKUBAYIB MPOAYKTY XAPHYBAHHA — OXEMY
1. Yu cnoskmsae MaH/MaHi axxem? Tak/Hi
2. [ykem AKOi TOpProBoi mapKu Bu HaiyacTiwe cnoxusaere?

a) towicz

b) Owocowa Rozkosz
c) Kotlin

d) Tymbark

e) Stovit

f) Herbapol

g) Sympathica

h) Stoczek

i) Rapsodia

3. KM cmak gpremy Hamuacriwe MaH/MaHi cnoxusae?

a) MonyHUYHUIA

b) ManuHosuit

c) BuwHeswuit

d) YopHoi cmopoguHm
e) Mepcukosuii

f)  IHWwnn

4. Ak yacto MaH/MaHi cnoXunBsae axem?

a) Pigko

b) Pa3 Ha micaup

c) Kinbka pasis Ha micAub
d) Pas Ha TMxaeHb

e) WoaHa



5. Do czego najczesciej uzywa Pan/Pani dzemu?
5. 3 uum HalyacTiwe MaH/MaHi CNOXMBAE AKem?
a) Ha 6ytepbpoau
b) [lo ToprTis Ta TicTeuok

a) Na kanapki
b) Do ciast i tortow

c) Do nales$nikéw )
i ¢) Ha manHuj
d) Jako nadzienie do rogalikéw i babeczek . .
d) AK HaUMHKY AN5 KpyacaHiB Ta KeKCiB

6.C iczeéciel kieruie sie Pan/ Pani wybieraiac dzem?
zym najczesciej kieruje sig Pan/ Pani wybierajac dzem 6. Yum HaluacTiwe KepyeTbea MaH/MaHi npy Bubopi gskemy?

Z) E;n?( a) LUiHoto
) Mar El b) Mapkoto
c) Smakiem o) Cmakom

d) Popul $ci

) opuarn’o.suq i d) MonynsapHicTio

e) Zawarto$cig owocow h .
e) Bmictom dpykTis

7. Kt h feruje Pan/ Pani Z jac dzem?
Ora ceche preferuje Pan/ Pani spozywajac dzem 7. Akomy nokasHuky MaH/MaHi BiaAae Nnepesary, KoM CNOKUBAE AKEM?

a) Konsystencja i
) t4 . a) KoHcucTeHuin

b) Barwa b) Konip
c) Aromat

a1 c) Apomar
) Inne d) IHwe

. W jaki ki iu kupuje Pan/Pani najczesciej dzem?
8. W jakim opakowaniu kupuje Pan/Pani najczesciej dzem 8. B akomy nakysaHHi MaH/MaHi HaltyacTiwe Kynye gxem?

a) Szklany stoik

a) CknsHa baHKa
b) Plastikowe wiaderko

. b) Mnactukose Bigpo
c) Jednorazowe opakowanie
c) OpHopasoBe nakyBaHHA

9. C Z Pan/ Pani dz toscig kawatko dw? tak/ni
2y spozywa Pan/ Pani dzemy z zawartoscia kawatkow owocéw? tak/nie 9. Yu cnoskmeae MaH/MaHi gkem 3i wmatoukamm GpyKTiB? Tak/Hi

10. C Z Pan/ Pani dz kologi ? tak/ni
2y spoywa Pan/ Pani dzemy ekologiczne? tak/nie 10. Yu cnoskmnsae MaH/MaHi opraHiuHi gxkemu? Tak/Hi

11. Z jaki zrédta dowiaduje sie Pan/Pani o dz h ekologi h?
Jakiego zrédta dowiaduje sig Pan/Pani o dzemach ekologicznyc 11. 3 aKkux gaxkepen Nan/MaHi Ai3HAETLCA NPO OpraHiyHi gKemm?

a) Zprasy
b) ZInternetu
c) Ztelewizji
d) Zradia
e) Ze sklepu

a) 3iHTepHeTy
b) 3 TenebaueHHs
c) 3pagio

d) 3 marasuHy

12. Yu cnorkmsae MaH/MNaHi Axkemu opraHivHi?
12. Czy spozywa Pan/Pani dzemy ekologiczne? / A P

b a) Montobnsio
Z) NU ie - ) b) HoBMHKa Ha PUHKY
) Nowos¢ na rynku . ¢) 3a pekomeHgaLieto 3HatOMMX
c) Sapolecane przez znajomych d) Jietuni ocobamsocri
Wal i
d) Wa Tr:;dltztetyczne e) MornAaam Woao OXOPOHM 340P0B'A
t
e) Wzgle V.Z rowo ne f) 3aoxodye MeHe peknama
f) Zachecajg mnie reklamy
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13. Dlaczego nie spozywa Pan/Pani dzemdw typu ekologiczne?

a) Nie lubie

b) Nie odpowiadajg miich cechy (np. smak )

c) Nie widze powodu, aby je spozywac

d) Sa duzo drozsze od dzemdw nie ekologicznych

14. Jaka liczbe dzemu kupuje Pan/Pani w ciggu miesigca?

a) 1-2
b) 3-4
c) 5-6
d) Wiecej

15. Czy zwraca Pan/Pani uwage na zawartos$¢ cukru w dzemie? tak/nie

Czesc¢ 3 ¢wiczenia: Dokonaj oceny preferencji oraz akceptacji i stopnia pozadalnosci uzywajac skali
hedonicznej 9-punktowej dzemu dwéch réznych marek

Cel badan: Okreslenie reakcji konsumentéw na produkt jakim jest dzem danej marki
Materiat/metody

Prébki dzemu dwdch réznych firm.

Sprzet: pojemniki plastikowe (150ml) z pokrywkami, kubeczki plastikowe, woda, tyzeczki plastikowe,
kalkulator

W ocenach typu preferencji stosuje sie metodg parzystg oraz metode szeregowania. Réznica
polega na zadaniu, jakie oceniajgcy ma wykonac¢ (w tym przypadku konsument). Pytania odnoszg sie
do preferencji— np. ,,Ktorg probke z dwdch przedstawionych preferujesz?” lub ,,Uszereguj probki pod
wzgledem ich preferencji — od najlepszej do najgorszej
W ocenach akceptacji i stopnia pozadalnosci produktu wykorzystuje sie metode skali hedonicznej i
jej modyfikacje. Najczesciej stosowana jest 9- stopniowa skala hedoniczna, skala hedoniczna
okreslajaca poszczegdlne stopnie np. w kategoriach lubienia (9point hedonic rating scale) oraz skala
graficzna strukturowana i niestrukturowana. Rysunek 1. Przyktady skal hedonicznych.

9- stopniowa skala hedoniczna

U b. pozadany

Rysunek 1. 9-stopniowa skala hedoniczna
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13. Yomy He cnoxusae Nan/MaHi gxkemu TUNy opraHiyHi?

a) He nonwobnsio

b) MeHi He Nof06atOTLCA IXHI XapaKTePUCTUKM (HanpUKAag, CMakK)
c) He 6auy npuunH, Wob ix cnoxmeaTtm

d) 3aHaaTo A0POXKYI MOPIBHAHO 3 AXEMAMU HE OpraHiYHUMKU

14. ARy KinbKicTb axkemy Kynye MaH/MaHi Ha micAub?

a) 1-2
b) 3-4
c) 56
d) Binbwe

15. Yu 3BepTace Man/MaHi yBary Ha BMICT LKpPY B AXeMi? Tak/Hi

YactuHa 3 pobotu: OuiHiTb nepesary, CNPUAHATTA Ta CTyniHb 6a)KaHocTi 3a 9-6anbHoOlO
reAOHICTUUHOIO WKAOI0 AXKEMY ABOX Pi3HMX TOPFOBMX MapoK

Merta pob6oTu: BusHaueHHA peakKLii cnoXK1MBayiB Ha NPOAYKT — AXKEM AaHOI MapKMU.
CuposuHa/Metogm

3pasku gemy ABOX Pi3HUX MapOK.

Mpunagm i matepianun: NNacTMKOBI KOHTelHepK (150 MA) 3 KpULLKamMK, NAACTUKOBI CTaKaHYMKM,
BOZA@, NIACTUKOBI IOXKKM, KaNbKyNATOP

B ouiHIOBaHHI TNy mnepeBarv BUKOPWCTOBYIOTbCA MAPHMI METOZA, Ta METOA, PaHXKyBaHHA.

Pi3HMLA NosiArae B 3aBAaHHi, AKe NOTPIGHO BUKOHATYM OLiHIOBaYY (B A4aHOMY BUMAAKY CNOMKMBAYEBI).
MUTaHHA CTOCYIOTLCA Nepesar — Hanpuknag, "fIkomy 3pasky 3 4BOX NpeacTaBieHWX BU BiaaaeTe
nepesary?" abo "lMpopaHKyiTe 3pa3kmM 3 TOYKM 30py BalMX ynogobaHb — BifA HalKpaworo Ao
HaMripworo".
[OnA ouiHIOBaHHA NPUAHATHOCTI Ta CTyneHo 6a)KaHOCTi MPOAYKTY BUKOPUCTOBYIOTb METOZ,
refloHiICTUYHOI WKanu Ta Moro moamdikauii. HaliuacTiwe BMKOPUCTOBYIOTb 9-6anbHy refoHICTUYHY
LKAy, reJOHICTUYHY LIKany, WO BKA3YE Ha OKPeMi CTyNeHi, Hanpuknag, 3 To4ku 30py snogobaHb (9-
6anbHa refoHICTUYHA PEMTUMHIOBA LWKaAa), a TaKOX CTPYKTYPOBAHi Ta HECTPYKTypoBaHi rpadiyHi
WKanu. PucyHok 1. MpuKNaam reLOHICTUYHUX LKA,

9-6as1bHa reOHICTMYHA WKana

U b. 6axaHnin

PucyHoK 1. 9-6anbHa refoHiCTUYHA WKana

b. HebaxaHwui



Zestawienie wynikéw: Po zebraniu ankiet, dane zostajg poddawane analizie statystycznej, co
pozwali na wycigganie wnioskéw dotyczacych preferencji konsumentéw i oceny cech sensorycznych
produktow.
Zbieranie wynikéw z oceny skali 9-stopniowej konsumenckiej obejmuje analize odpowiedzi
udzielonych przez respondentéw na poszczegdlne pytania. Ponizej ogdlny proces zebrania i analizy
wynikéw z tego rodzaju skali:

1. Kolekcja danych:

e Po przeprowadzeniu ankietowych badan konsumenckich, gdzie respondenci
uzupetniajg kwestionariusz osobowy, ankiete konsumencka produktu oraz oceniajg
produkty na skali 9-stopniowej, zebrane zostang arkusze odpowiedzi.

2. Przygotowanie danych:

e Dane z ankiet, w ktérych respondenci oceniajg rézne cechy produktéw na skali 1-9,

beda gotowe do analizy. Upewnij sie, ze wszystkie odpowiedzi sg czytelne i spdjne.
3. Srednie oceny:

e Oblicz $rednie oceny dla kazdej cechy sensorycznej lub produktu. To pozwoli uzyskaé

ogolny poglad na to, jak oceniaja go respondenci.
4. Analiza statystyczna:

e Wprowad? analize statystyczna, taka jak odchylenie standardowe, aby zrozumiec
rozrzut ocen. To pomoze zidentyfikowac, czy opinie respondentéw s3 jednolite czy
zréznicowane.

5. Analiza poréwnawcza:
e Poréwnaj wyniki ocen miedzy réznymi produktami
6. Raportowanie wynikéw:

e Przygotuj raport, ktéry zawiera podsumowanie wynikéw, wykresy, analize

statystyczna i wnioski.

W ten sposob, zbierajac i analizujgc wyniki z oceny skali 9-stopniowej konsumenckiej, firma moze
uzyskac cenne informacje na temat akceptacji produktow oraz preferencji konsumentow.
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06po6Ka pesynbraris: MMicns 360py aHKET AaHi CTaTUCTUYHO aHaNI3yHOTbCA, WO A03BOAE 3p06UTH
BMCHOBKM NPO CNOMXMUBYI BNOAOOAHHA Ta OLiHKY CEHCOPHMX NOKA3HMKIB MPOAYKTIB.

O6pobKa pe3ynbTaTiB OLiHIOBAaHHA 33 9-6anbHOK CMOMMBYOK LIKANOK nepenbayvae aHanis
BiANOBiAeN, HafaHUX PecnoHAeHTamMM Ha BiANOBIAHI 3anMTaHHA. HuXK4Ye onmMcaHo 3aranbHUM
npouec 360py Ta aHaNi3y pe3ynbTaTis 33 LM TUMOM LUKaAN:

1. 36ip faHux:

e nicnAa NnpoBeAeHHA ONUTYBAHHA CMOMXMBaYIB, Nij, Yac AKOrO PECNOHAEHTU 3aMNOBHIOKTb
NepcoHaNbHWUI OMUTYBaNbHUK, aHKETY CMOXKMBAYa NPOAYKLIT Ta OLiHIOITb NPOAYKLi0
Ha 9-6anbHilt WKani, 36upatoTbea apKyLi 3 BianosiaamM.

2 MNiprotoBKa gaHUx:

® [aHi 3 aHKeT, e PeCnoHAEHTM OLHIOITb Pi3HI MOKAa3HMKM NPOAYKTY Ha WKani Big 1 oo
9 6anis, byayTb roTosi ANs aHanisy. MepekoHaiTecs, Wo BCi BigNoBiAi € po36ipaMBMMM
Ta Y3roAKeHUMMU.

3. CepefiHi OLHKK:

e 06YMCNiTb CEpeaHi OLIHKM ANA KOXKHOIO CEHCOPHOIO NOKasHMKa abo npoaykty. Lle aactb

3MOry OTPMMATH 3arasibHe YABAEHHA NPO Te, AK PECNOHAEHTU MOro OLiHIOKTb.
4. CTaTUCTUYHWI aHanis:

e BBe/iTb CTaTUCTUYHWUIA aHaNi3, HaNpWKNag, CTaHAApPTHE BiAXWNEeHHA, Wob 3po3ymiTn
po3noain ouiHOK. Lle nonomoxke BM3HAYUTK, UM € AYMKWU PECNOHAEHTIB OAHOPIAHUMM
abo pisHOMaHITHUMM.

5. MopiBHANbHUI aHani3:
® OpiBHANTE pe3ynbTaTh OLiHIOBAHHA MiXK PI3HUMU NPOAYKTamMM
6. 3BiTyBaHHA NpO pe3ynbTaTu:

e NiAroTyiTe 3BiT, AKWUI BKAOYATUME y3araibHeHHA pe3ynbTaTis, rpadiku, CTaTUCTUYHUNA

aHani3 Ta BUCHOBKM.

Takum cnocobom, 36Mpatoumn Ta aHani3ylun pesynbTaTi OLiHIOBaHHA 33 9-6anbHOI CMOMXKMBYOO
LLKaNI00, KOMMAHIA MOXe OTPUMATK LiHHY iHGOpMaLitlo NPO CNPUAHATTA NPOAYKTY Ta CMOXUBYI
BMNoAobaHHsA.

Nitepatypa

Barytko-Pikielna N., Matuszewska |. Sensoryczne badania zywnosci, Podstawy-Metody-
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Gawecka J., Jedryka T. Analiza sensoryczna. Wybrane metody i przyktady zastosowan. Wydawnictwo
Akademii Ekonomicznej w Poznaniu, 2001.

Kilcast D. Sensory Analysis for Food and Beverage Quality Control 1st Edition. A Practical Guide.
eBook ISBN: 9781845699512

Druzynska B., Klepacka M., Kostyra E., Piecyk M., Porzucek H., Worobiej E. ISBN 83-7274-063-1
Analiza zywnosci dla studentéw Wydziatu Technologii Zywnosci



. WZOR SPRAWOZDANIA DLA STUDENTA

W sprawozdaniu powinny by¢ zawarte nastepujace tresci:

Temat ¢wiczenia Ocena konsumencka jakosci zywnosci

Cel éwiczenia:

1. Wykonanie kwestionariusza na oceniajacego.

2. Wykonanie ankiety konsumenckiej wybranego produktu spozywczego

3. Ocena preferencji, akceptacji i stopnia pozadalnosci uzywajac skali hedonicznej 9-punktowej
dzemu dwdch réznych marek

Materiat/metody

Prébki dzemu dwdch réznych firm.

Sprzet pojemniki plastikowe (150ml) z pokrywkami, kubeczki plastikowe, woda, tyzeczki plastikowe,
kalkulator

Wykonanie ¢wiczenia:

Czesc¢ 1 cwiczenia — wykonanie kwestionariusza kandydata na oceniajacego
Przed przystgpieniem do oceny produktu spozywczego zadaniem kazdej osoby oceniajacej byto
wypetnienie ankiety.

PRZYKLAD KWESTIONARIUSZA KANDYDATA NA OCENIAJACEGO

1. Nazwisko i imie: ANNA NOWAK

2. Kontakt: tel: 555-999-000 e-mail: anowak@gmail.com

3. Wiek: 23 Wyksztatcenie: wyzsze

4. Miejsce pracy: sklep odziezowy

5. Rodzaj wykonywanej pracy: sprzedawca

6. Czy sa przeciwwskazania zdrowotne w uczestniczeniu w ocenach sensorycznych (np. cukrzyca,
schorzenia laryngologiczne, alergie pokarmowe, itp.) alergie na truskawki

8. Czy stosuje Pan/Pani w sposdb ciaggly suplementy diety lub leki Tak/Nie,

jesli tak, prosze wymienic jakie — suplementuje sie witaming D

9. Czy ma Pan/Pani awersje do pewnych produktéw zywnosciowych: Tak/Nie - TAK

Jesli tak, wymieni¢ do jakich: truskawki, maliny

10. Czy sg przyczyny kulturowe, etniczne lub inne powody unikania okreslonych produktdw,
napojow: Tak/Nie. Jakie?

NIE

12. Czy ma Pan/Pani do$wiadczenie w analizie sensorycznej zywnosci: TAK

Anna Nowak
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. 3PA30K 3BITY AN1A CTYAEHTA

3BIiT MOBUHEH MICTUTM HACTYMNHI CKNA[OBI:

Tema po60Ti: CnoXKMBYA OLIHKA AKOCTI XapuoOBUX NPOAYKTIB

Merta poboTu:

1. NpoBeaeHHA aHKeTYBaHHA OLiHIOBaYa.

2. 3anoBHEHHA aHKEeTU CNOXKMBaYa LWoA0 06PaHOro XapuoBOro NPOAYKTY

3. OuiHKa nepeBaru, NPUIRHATTA Ta cTyneHA 6aXaHocTi 32 9-6a1bHOI0 reOHICTUYHOIO LUKaNoo
AXKemy ABOX Pi3HUX TOProBUX MapoK

CuposuHa/Metogm

3pasku AxKemy ABOX Pi3HUX MapPOK.

Mpunagu i matepiann: nnactnkosi KoHTelHepu (150 mA) 3 KpuULKaMK, NAACTUKOBI CTaKaHYMKM,
BOZA@, NIACTUKOBI NOXKKM, KaZbKyNATOP

BuKOHaHHsA poboTu:

YactuHa 1 po60TH — 3anN0BHEHHA ONUTYBaNbHMKA KaHANAATA B OLiHIOBaYi

Mepes, OLiHKOK Xap40BOro NPOAYKTY KOXKHOMY eKcrnepTy 6yn10 3anponoHOBaHO 3aNOBHUTH aHKETY.
MPUKNAL ONUTYBA/IBHUKA KAHOMAATA B OLIHKOBAYI

1. Mpi3suie Ta im'a: ANNA NOWAK

2. KoHTaKTHi AaHi: Ten: 555-999-000 e-mail: anowak@gmail.com

3. Bik: 23 OcsiTa: BMWa

4. Micue poboTu: marasuH ogary

5. Bug pobotu: npogaseLp

6. Y1 € NpoTUNOKa3aHHA 3a CTAaHOM 34,0PO0B'A AR Y4acTi B CEHCOPHOMY OLiHIOBaHHI (HanpuKknag,
njiabert, IOP-3axBOptOBaHHSA, Xap4yoBa anepria TOLL0) anepria Ha NOAYHULIO

8. Un BKMBaETE BM AIETUYHI A06aBKM abOo NiKM Ha NOCTIMHIN ocHoBI: Tak/Hi,

AKLLO TaK, BKaXiTb, ByAb Nacka, AKi came — BKMBato A06aBKy BiTamiHy D

9. Yu e y MaHa/MaHi HEMEPEHOCUMICTb MEBHMX MPOAYKTIB XapyyBaHHa: Tak/Hi - Tak

AKLLO TaK, BKaXiTb, AKMX Came: NOAYHULA, MannHa

10. Yv € KyAbTYPHI, €THIYHI 260 iHLWI NPUYMHM ANA YHUKHEHHA NeBHMX NPOAYKTIB, Hanois: Tak/Hi.
AKnx came?

Hi

12. Yv e y MaHa/MNaHi 4OCBiA, CEHCOPHOrO aHani3y NPOAYKTIB XapyyBaHHA: Tak

Anna Nowak



Czes¢ 2 ¢wiczenia — wykonanie ankiety konsumenckiej wybranego produktu spozywczego (dzem
dwéch réznych marek)

Obliczenia i zestawienie wynikow
Ponizej przyktadowe zestawienie wynikdw ankiety oraz interpretacje wynikéw dla produktu — dzem

PRZYKLAD ANKIETY KONSUMENCKIEJ PRODUKTU SPOZYWCZEGO - DZEM
1. Czy spozywa Pan/Pani dzem? TAK/NIE

2. Jakiej firmy dzemy najczesciej Pan/Pani spozywa?

A) towicz

B) Tymbark
C) Herbapol
D) Rapsodia

3. O jakim smaku dzemu najczesciej Pan/Pani spozywa?

A) Truskawkowym
B)_Malinowym

C) Wisniowym

D) Inne

4. Jak czesto spozywa Pan/Pani dzem?

A) Rzadko

B) Raz w miesigcu
C) Raz w tygodniu
D) Codziennie

5. Do czego najczesciej uzywa Pan/Pani dzemu?

A) Na kanapki

B) Do ciast i tortéw

C) Do nalesnikéw

D) Jako nadzienie do rogalikdw i babeczek

6. Czym najczesciej kieruje sie Pan/ Pani wybierajac dzem?

A) Cena

B) Marka

C) Smakiem

D) Zawartoscig owocow
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YactuHa 2 po60TM — NpoBeAeHHA ONUTYBaHHA CMOXKMBaYiB 06PaHOro XapuoBOro MPOAYKTY —
AXKeMy ABOX Pi3HMX TOProBMX MapoK

Po3paxyHOK Ta npeAcTaBAeHHA pe3ynbraTiB
Husye HaBeAeHO NPWKAAL 3BeAEHHA Pe3ynbTaTiB ONUTYBAHHA Ta iHTepnpeTauii pesynbTaTie AnA
NPOAYKTY — AKeM

MPUKNAL AHKETU N1 ONUTYBAHHA CNOXMBAYIB MPOAYKTY XAPYYBAHHA — AXKEMY
1. Yu cnoskusae Max/MaHi axem? Tak/Hi
2. [Ixkem AKoT TOproBoi Mapku Bu HaiyacTille cnoxkmBaeTe?

a) towicz

b) Tymbark
c) Herbapol
d) Rapsodia

3. KM cmak gpremy HaruacTiwe MaH/MaHi cnoxuBae?

a) MonyHU4YHUIA
b) ManuHosuit
c) BuwHeswuit

d) IHwwuin

4. Ik vacto Max/MaHi cnoXunsae axem?

a) Piako

b) Pa3s Ha micaup
c) Pa3Ha TuxAeHb
d) WoaHa

5. 3 yum Haruactiwe MaH/MaHi cnoxkuBae gxxem?
a) Ha bytepbpoau
b) [o TopTis Ta TicTeuok

c) Ha manHuj
d) fIK HAUMHKY ANA KpyacaHiB Ta KeKcis

6. Yum Hakuacriwe KepyeTbea Max/Mani npy Bubopi gskemy?

a) UiHoto

b) Mapkoto

¢) Cmakom

d) Bmictom dppykTis



7. Ktbra ceche preferuje Pan/ Pani spozywajgc dzem?

A) Konsystencja
B) Barwa

C) Aromat

D) Inne

8. W jakim opakowaniu kupuje Pan/Pani najczesciej dzem?

A) Szklany stoik

B) Plastikowe wiaderko

C) Jednorazowe opakowanie
D) Inne

9. Czy spozywa Pan/ Pani dzemy z zawartoscig kawatkdw owocéw? TAK/NIE
10. Czy spozywa Pan/ Pani dzemy ekologiczne? TAK/NIE
11. Z jakiego zrédta dowiaduje sie Pan/Pani o dzemach ekologicznych?

A) Z prasy

B) Z Internetu
C) Z telewizji
D) Ze sklepu

12. Dlaczego spozywa Pan/Pani dzemy ekologiczne?

A) Lubie
B) Sa polecane przez znajomych

C) Wzgledy zdrowotne
D) Zachecajg mnie reklamy

13. Dlaczego nie spozywa Pan/Pani dzemdw typu ekologiczne?

A) Nie lubie

B) Nie odpowiadaja mi ich cechy (np. smak)

C) Nie widze powodu, aby je spozywac

D) Sg duzo drozsze od dzemdw nie ekologicznych

14. Jaka liczbe dzemu kupuje Pan/Pani w ciggu miesigca?

1-2
3-4
5-6
Wiegcej
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7. Akomy nokasHuky MaH/MNaHi BiaAae nepesary, KOM CNOKUBAE AMKEM?

a) KoHcucTeHuis
b) Konip

c) Apomar

d) IHwe

8. B akomy nakysaHHi MaH/MaHi HaltyacTiwe Kynye grem?

a) CknsHa 6aHKa

b) Mnactukose Bigpo

c) OpHopaszoBe nNakyBaHHA
d) IHwe

9. Yu cnoskueae MaH/MNaHi Axxem 3i WwmaToukamu GpyKTis? Tak/Hi

10.

11.

12.

13.

14.

Yu cnoskuneae Max/MaHi opraHiyHi gxxemun? Tak/Hi
3 akux axepen MNan/MaHi Ai3HAETbCA NPO OpraHiyHi gsKemmn?

a) 3npecu

b) 3iHTepHery
c) 3 TenebayeHHs
d) 3 marasuny

Yomy cnoxusae MaH/MaHi grKemu opraHiyHi?

a) Nonwobnstio
b) 3a pekomeHpaauieto 3HaioMmx
¢) Nornsau Wwoao oxopoHW 340p0B's

d) 3aoxouye meHe peknama
Yomy He cnoskusae MaH/MaHi gKemu TNy opraHiuHi?

a) He nonwobnsio

b) MeHi He Nof06at0TbCA XHI XapaKTEPUCTUKM (HaNPUKAaL, CMaK)

c) He 6ayy npuumH, Wwob ix cnoxmeatu
d) 3aHaaTo AOPOXKYI MOPIBHAHO 3 AYKEMaMW HEe OpraHiYHUMK

AKY KinbKicTb gxkemy Kynye MaH/MaHi Ha micAub?

a) 1-2
b) 3-4
c) 5-6
d) Binbwe



15. Czy zwraca Pan/Pani uwage na zawartos$¢ cukru w dzemie? TAK/NIE

Tabela 1. Podsumowanie wynikéw ankiety

Liczba
porzadkowa/odpowiedz

TAK

NIE

1.Czy spozywa Pan/Pani
dzem?

80

20

2.Jakiej firmy dzemy
najczesciej Pan/Pani
spozywa?

60

10

10

20

3. O jakim smaku dzemu
najczesciej Pan/Pani
spozywa?

50

48

4. Jak czesto spozywa
Pan/Pani dzem?

70

30

5. Do czego najczesciej
uzywa Pan/Pani dzemu?

15

70

15

6. Czym najczesciej
kieruje sie Pan/ Pani
wybierajgc dzem?

40

60

7. Ktora ceche preferuje
Pan/ Pani spozywajac
dzem?

30

70

8. W jakim opakowaniu
kupuje Pan/Pani
najczesciej dzem?

70

30

9. Czy spozywa Pan/
Pani dzemy z
zawartoscig kawatkéw
owocdw? TAK/NIE

90

10

10. Czy spozywa Pan/
Pani dzemy
ekologiczne? TAK/NIE

50

50

11. Z jakiego Zrédta
dowiaduje sie Pan/Pani
o dzemach
ekologicznych?

50

50

12. Dlaczego spozywa
Pan/Pani dzemy
ekologiczne?

10

30

50

10

13. Dlaczego nie
spozywa Pan/Pani

40

InGups
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15. Yu 3B8epTae Man/MaHi yBary Ha BMICT LyKpy B axemi? Tak/Hi

Tabnuua 1. 3BeseHi pe3ynbTaTv aHKeTyBaHHSA

Mopsaakosuit Homep /
BignoBigb

TAK

HI

1. Yun cnoxuBsae
MaH/NaHi axem?

80

20

2. ixkem AKoi Toprosoi
MapKun Bu HaivacTiwe
CroXusaere?

60

10

10

20

3. AKKUIA cmakK axkemy
HaluacTiwe MNaH/MNaHi
cnoxusae?

50

48

4. Ak yacto Nan/MaHi
CNOXMBAE AKeM?

70

30

5. 3 yum HanvacTiwe
MaH/MaHi cnoxunsae
nxem?

15

70

15

6. Yum HaluacTiwe
Kepyetbea MaH/MNaHi
npv Bubopi gremy?

40

60

7. AKOMY NOKA3HUKY
MaH/MNaHi Biaaae
nepesary, Konu
CMNOXKMBAE OyKeM?

30

70

8. B AKOMY naKyBaHHI
MaH/MaHi HayacTiwe
Kynye askem?

70

30

9. Yu cnoxmsae
MaH/NaHi gkem 3i
LUMaTo4YKamu GpyKTis?

90

10

10. Yn cnokmeae
MawH/MNaHi opraHiyHi
LxRemn?

50

50

11. 3 Akux axepen
MaH/MaHi aisHaeTbea
Npo opraHivHi gxremmn?

50

50

12. Yomy cnoxusae
MaH/MaHi axkemu

OpraHiyHi?

10

30

50

10




dzemow typu
ekologiczne?
14. Jaka liczbe dzemu 100
kupuje Pan/Pani w ciggu

miesigca?
15. Czy zwraca Pan/Pani 70 30
uwage na zawartosc

cukru w dzemie?

TAK/NIE

Przyktadowe wnioski wysuniete na podstawie ankiety:

W ankiecie wzieto udziat 100 oséb. Z przeprowadzonej ankiety wynika, ze wiekszo$¢
ankietowanych raz w miesigcu spozywa dzem. Potowa osOb najczesciej wybiera o smaku
truskawkowym, a druga potowa czesciej wybiera te o smaku malinowym. W ciggu miesigca 100 %
ankietowanych spozywa od 1 do 2 dzemdw. Wybierajac dzem najczesciej kierujg sie smakiem, 30%
za$ aromatem.

Zdecydowana wiekszos$¢ zwraca uwage na zawartos$¢ cukru i spozywa dzemy z zawartoscig kawatkdéw
owocow. 40% ankietowanych decyduje sie na wybdr produktu ekologicznego.

Czes$c 3 cwiczenia — Ocena preferencji, akceptacji i stopnia pozadalnosci dzemu dwéch réznych
marek uzywajac skali hedonicznej 9-punktowej

Wykonano metoda hedoniczng w skali 9-stopniowej ocene preferencji oraz akceptacji i stopnia
pozadalnosci dzemu dwdch réznych marek.

Ocene dokonano dla poszczegdlnych cech jakosciowych produktu tj.: preferencje, smak, smak
kwasny, smak stodki, zapach, konsystencja, barwa

Ocene wykonano wedtug ponizszego wzoru:

PREFERENCIE

OO OEI
N\

SMAK

DO OO
S
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13. Yomy He cnoxusae 40
Max/NaHi gxemu Tuny
OpraHiyHi?

14. Ay KinbKicTb Axxemy 100
Kynye Max/NaHi Ha
micaup?

15. Yn 3BepTac 70 30
MaH/MNaHi yBary Ha BMicT
LYKPY B AXKeMmi?

MpuKNagu BUCHOBKIB, 3p06eHUX 3a pe3ynbTaTaMy aHKETYBaHHA

B aHKeTyBaHHi B3sau y4acTb 100 oci6. 3 npoBeaeHOro onuTyBaHHA BUMNAMBAE, WO BinblWicTb
PECNOHAEHTIB CMOXKMBAKOTD AKEM Pa3 Ha Micaub. MoNoBKUHA NtoAEN HalyacTiwe obupae axem 3i
CMaKoM MONYHWL,, TOAj AK iHLA NONOBMHA YacTille 0BUPAE AXKEM 3i CMAKOM MaauHKU. 3a MicALb
100% pecnoHAeHTIB CNoXKuBatoThb Big 1 A0 2 Axemis. [pu BUBOPI AKeMy HallvacTille OpieHTyOTbCA
Ha cMak, Toai Ak 30% — Ha apomar.
MepeBarkHa binbLIiCTb 3BepTa€ yBary Ha BMICT LlyKPY Ta CMOXKMBAE AXKEMM 3i LUMATOYKaMM GPYKTIB.
40% onuTaHUX 0bUpatoTb OPraHivHMIN NPOAYKT.

YactuHa 3 po6oTn — OuiHKa nepesaru, CNPUMHATTA Ta CTyneHio 6akaHoCTi A)Kemy ABOX Pi3HUX
TOProBUX MapoK 3a 9-6a/1bHOIO reA0HICTUYHOIO LIKaNoo

MpoBeaeHO 3a AOMNOMOroK refloHICTUYHOrO MeToay 3a 9-6anbHOM LWKaNoK OLHKY nepesarw,
NPUIHATHOCTI Ta CTyNeHA 6axKaHOCTi AXKeMy BOX Pi3HUX TOProBMUX MapoK.

OujHIOBaHHA NPOBOAMNOCA CTOCOBHO OKPEMWMX XapaKTePWUCTMK AKOCTI MPOAYKTY, a came:
BnoAobaHHA, CMak, KUCANI CMaK, CONOAKUI CMaK, 3amnax, KOHCUCTEHLA, Koip.

OuiHKa npoBoamiacs BiANOBIAHO 40 HAaBEAEHOTO HUXKYE WabNoHY:

BMOOOBAHHA

OO e
N\

CMAK

i i
N\

] L

ayKe bakaHuin

nyKe HebaxaHuin

| ]

ayKe barkaHui

AyKe HebarKaHui



BARWA

OO OOoBOo—
N4

SMAK KWASNY

oy o .
N\

SMAK StODKI

IOl I I I ]
U

ZAPACH

OO0 — O
N4

bardzo niepozadany bardzo pozadany

bardzo niepozadany bardzo pozgdany

bardzo niepozadany bardzo pozgdany

bardzo niepozadany bardzo pozgdany

KONSYSTENCJA

OO0 e
N

bardzo niepozadany bardzo pozgdany
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KOAIP

IO e
% —

CMAK KNCUI

OO
2 p—

CMAK CO/I04KMI

IR I L]
U nyKe baxkaHuin

3ANAX

OO
7 e

KOHCUCTEHLIA

I MBI
7 e o

ayKe HebaaHui

ayKe HebaaHui

nye HebaxaHui

nyKe HebaxaHui

nyKe HebaxaHui



Obliczenia i zestawienie wynikow

Przyktad zestawiania wynikow:

Tabela 2. Wyniki oceny preferencji, akceptacji i stopnia pozgdalnosci dzemu truskawkowego dwdch
réznych marek na podstawie skali hedonicznej 9-punktowej

Whtasciwosci DZEM DZEM
A B

preferencje 8,86b +0,38 | 8,14a+0,38
smak 8,71a+1,50 | 8,57b+1,62
barwa 7,14b £1,07 | 4,71a+2,69
smak kwasny 5,00a+1,91 | 3,29a+1,50
smak stodki 4,00a+1,81 | 4,80a+1,63
zapach 7,43a+2,15 | 5,29b+1,38
konsystencja 7,71a+1,70 | 7,86a+1,95

Objasnienia: wartos¢ srednia, SD — odchylenie standardowe; a,b — $rednie oznaczone réznymi
literami réznia sie statystycznie istotnie w wierszach, przy p < 0,05
Zrédto: Badania wiasne

Obserwacje i wnioski

W tabeli 2 przedstawiono wyniki oceny dzeméw na podstawie metody 9-stopniowej. Zespot
oceniajacy bardziej preferowat dzem A (8,86 pkt.), niz dzem marki B (8,14 pkt). Wyzsze noty za
konsystencje otrzymaty dzemy B odznaczajace sie bardziej zwartg konsystencjg (7,86 pkt.). Istotne
(p < 0,05) rdznice zanotowano pomiedzy notami przydzielonymi za barwe badanych dzemow.
Wyzsze noty otrzymywaty dzemy A (7,14 pkt.), niz B, gdzie wartosc¢ byta niska 4,71. Dokonujac oceny
pod wzgledem wyrdznikdw smaku stwierdzono, ze diem A charakteryzowat sie bardziej
intensywnym smakiem kwasnym, a mniej intensywnym smakiem stodkim i dodatkéw smakiem w
poréwnaniu z prébg B. Pomijajac konsystencje oraz smak stodki lepsze noty we wszystkich
pozostatych cechach otrzymat dzem marki A i to on byt najbardziej preferowany wsrdd grupy
konsumentéw.
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Po3paxyHOK Ta 3Bef,eHHSA pe3ynbraTis

MpuKnag y3aranbHeHHA pe3ynbTaTiB:

Tabnnua 2. PesynbTati OLiHKM ynoaobaHb, CNIPUMHATTA Ta cTyneHsA 6aXKaHoCTi NONYHUYHOTO AXKeMy
ABOX Pi3HUX TOProBMX MapoK 3a 9-6a1bHOI0 refOoHICTUYHOLO LWKao

Bnactusocri FRKEM FRKEM
A B

BnogobaHHs 8,86b +0,38 | 8,14a+0,38
cMmak 8,71a+1,50 | 8,57b+1,62
Konip 7,14b 1,07 | 4,71a+2,69
CMaK Kucnum 5,00a+1,91 | 3,29a+1,50
CMaK Conoakui 4,00a+1,81 | 4,80a+1,63
3anax 7,43a+2,15 | 529b+1,38
KOHCUCTEHLiA 7,71a+1,70 | 7,86a+ 1,95

MoAcHeHHs: cepeaHe 3HaYeHHA, SD — cTaHAapTHe BiAXWAEHHA; a,b — cepeHi 3Ha4YeHHA, NO3HaYeHi
B KONOHKAX PI3HUMM NliTepamm, Bifpi3HAIOTbCA CTAaTUCTUYHO 3Hauywe, npu p < 0,05
Lxcepeno: BaacHi 0ocnioneHHs

Cnoc1'epe)+(eHHﬂ Ta BUCHOBKM

Y Tabnuui 2 HaBeeHO pe3ynbTaTv OLHKM AXKeMiB 32 9-6anbHOIO WKanok. Konektns ekcnepris
BiAAaB nepesary axkemy mapku A (8,86 6ana), Hixk axkemy mapku B (8,14 6ana). Buwi 6anm 3a
KOHCUCTEHLLiI0 OTPMMaB AXKEM MapKu B, AKWMIA XapaKTepu3yeTbcs Hinbll rycTOK KOHCUCTEHLLED
(7,86 6ana). 3Hauywi (p < 0,05) sBigmiHHOCTI 6ynu 3adikcoBaHi mixk 6anamu, BUCTaBAEHMMM 33 KOAIP
[OCNIAXYBaHUX AxemiB. Buui 6ann otpumas axem A (7,14 6ana), Hix axkem B, ge ueit nokasHuk
cknas 4,71 6ana. MMpu OUiHLI CMaKOBMX XapaKTEPUCTUK Oyn0 BCTAHOBAEHO, WO Axem A
XapaKTepU3YETbCA IHTEHCUBHILMM KUCIMM CMAKOM i MEHL iHTEHCMBHUM CONOAKMM CMAKOM Ta
NPUCMaKoM [06aBOK MOPIBHAHO 3i 3pa3kom B. 3a BUHATKOM KOHCWCTEHLi Ta CONOAKOrO CMaKy,
HaMKpalyi OLiHKM 33 BCIMa iHWMMW XapaKTepPUCTUKAaMWU OTPMMAB AXKEM MapKu A, i came lomy
Hafanu nepesary CNOXuWBaYi i€l rpynu.
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