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Wstep

cena produktéw zywnosciowych za pomoca zmystow, w szczegolnosci

zmystu smaku i wechu, byta $cisle zwiazana z potrzeba zaspokojenia

gtodu cztowieka, poszukiwaniem i wyborem wtasciwego pozywienia. W
szczegolnosci smak byt ,,narzedziem”, ktére pozwalato na dokonanie wfasciwego
wyboru zywnosci. Zmyst smaku pozwalat na zweryfikowanie stopnia dojrzatosci
owocow (cierpkosc¢ i kwasnosc¢ informowaty o stopniu niedojrzatosci owocow,
stodycz o dojrzatosci), ostrzegaty przed potencjalnym zagrozeniem (gorzki smak
ostrzegat przed mozliwoscia otrucia sie pedami, owocami niektorych roslin).
W miare rozwoju cywilizacji, cztowiek przestat zaspokaja¢ swoje potrzeby
zZywieniowe prosto przyrzadzonymi produktami. Zaczeto czesciej i powszechniej
stosowac przyprawy korzenne, ktore ceniono na rowni z kosztownosciami,
rowniez wykorzystywano metody obrobki wstepnej i cieplnej. Przez dtugi czas
dokonywano intuicyjnej, subiektywnej oceny zywnosci, polegajacej na smakowaniu
potraw, ewentualnie porownywaniu ich z innymi. W wyniku rozpowszechniania
si¢ nowych rozwiazan sztuki kulinarnej oraz zmian preferencji konsumentéow
nastapit rozwoj metod kontroli jakosci produktow spozywczych i ksztattowania

cech sensorycznych.

I. Rola zmystéw w ocenie jakosci

Atrakcyjnos¢ sensoryczna produktéw zywnosciowych i przygotowanych na
ich bazie potraw jest podstawowym kryterium akceptacji wyboru produktu przez
konsumenta. Zespdt cech tworzacych atrakcyjnos¢ sensoryczna, obok
dyspozycyjnosci i zdrowotnosci, sktada sie¢ na ogodlnie pojeta jakos¢ produktu
zywnosciowego. Do tych cech zalicza sig: smakowitos¢, obraz struktury,
konsystencja, zapach i wyglad zewnetrzny. Najczesciej przedstawiana w literaturze
smakowitos¢ jest odbierana przy ocenie doustnej jako suma wrazen zapachowo —
smakowo - czuciowych.

Jako pierwsi wktad swoéj w rozwodj sensoryki i organizacji ocen wniesli
winiarze francuscy. Cesarz Napoleon Ill juz w roku 1855, z okazji wystawy

swiatowej w Paryzu, zarzadzit przeprowadzenie ogolnokrajowej klasyfikacji win,
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obejmujacej rowniez ocene¢ plantacji i jakosci surowca, ale opartej przede
wszystkim na sensorycznej ocenie jakosci produktu przez uznanych ekspertow.
Od tej daty na etykietach win francuskich pojawito sie stynne , Appellacion
Controlee”, stanowiace certyfikat jakosci produktu, okreslonego surowca i jego

pochodzenia.
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Atrakcyjnos¢ sensoryczng bada sie za pomoca metod i narzedzi ogodlnie
stosowanych w nauce analizy sensorycznej, ktora definiowana jest jako dziedzina
analityki zajmujaca sie¢ ocena i pomiarem wtasciwosci (cech jakosciowych)
zywnosci za pomoca jednego lub kilku zmystow stosowanych jako aparat
pomiarowy, przy zachowaniu odpowiednich, kontrolowanych warunkoéow oceny
oraz wymagan dotyczacych przeprowadzajacych ja osob, a takie metod
dostosowanych do zadan stawianych ocenie.

Przeprowadzenie oceny produktow zywnosciowych przez osoby niewyszkolone
do tego celu i bez okreslenia warunkow, nosi nazwe oceny organoleptycznej. W
jezyku potocznym nazywana jest rowniez degustacja, ktora nalezy rozumiec¢ jako
ocene jakosci produktu spozywczego lub potrawy. Najczesciej uzywanymi
zmystami w celu oceny jakosci produktu zywnosciowego jest zmyst smaku, zapachu

oraz wzroku.

P
Smak jest wrazeniem odbieranym za pomoca zmystu smaku pod wptywem

okreslonych rozpuszczalnych chemicznych substancji bodzcowych. Wyroznia sie

cztery rodzaje smakoéw: gorzki, kwasny, stodki i stony. Jednak mozna sie spotka¢
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ze smakami ztozonymi, ktére przedstawit w postaci tetraedru smakowego

Henning.

gorzki

stodki

kwasny

stony

Wierzchotki tetraedru reprezentuja cztery podstawowe smaki, zas krawedzie,
powierzchnie boczne oraz przestrzen wewnetrzna bryty smaki ztozone.

Wedtug literatury wrazenia smakowe towarzysza cztowiekowi w czasie
catego jego filo- i ontogenetycznego rozwoju. Cztowiek okazuje sktonnos¢ do
stodyczy jeszcze przed narodzinami. Badania histologiczne wykazaty, ze kubki
smakowe u ptodu ludzkiego pojawiaja si¢ miedzy drugim a trzecim miesigcem
rozwoju, a juz siedmiomiesieczny ptdéd reaguje na stezenie cukru w ptynie
owodniowym. Niemowleta od pierwszych dni po urodzeniu reaguja na roztwory
cukru, miedzy innymi potrafia rozrézni¢ sacharoze od laktozy, fruktozy i glukozy.
Reakcje ludzi na smak stodki nie s3 jednorodne. Na ogdt mtodziez preferuje wyzsze
stezenie sacharozy niz dorosli. Wrazliwos¢ na smak w niewielkim stopniu zmienia
si¢ wraz z wiekiem, pomimo, ze zmniejsza si¢ liczba funkcjonalnych kubkoéw
smakowych. W wieku 80. lat czynnych jest u cztowieka zaledwie 20% kubkow
smakowych.

W 1908 roku profesor Uniwersytetu w Tokio lkeda ustalit scisty zwiazek
miedzy smakiem algi o nazwie Lamineria japonica, ktéra japonskie gospodynie od
stuleci stosuja do wzbogacenia smaku bulionéw i potraw ryzowych a obecnoscia
w nich soli kwasu glutaminowego. Wrazenie smaku przekazywane do moézgu przez
te alge lub przez glutaminian sodu uznat lkeda za catkowicie rézne od czterech
podstawowych smakow i nazwat ten smak smakiem umami (po japonsku - esencja
smaku). Nosnikami tego smaku sa kwas glutaminowy i jego sole, glutaminian

sodowy, potasowy, wapniowy, magnezowy.
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Kwas glutaminowy wedtug rozporzadzenia Ministra Zdrowia z dnia |8 wrzesnia
2008 roku w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych jest substancja
wzmacniajaca smak i zapach, ktéra moze by¢ dodawana do min. konserw miesnych,
koncentratow obiadowych w proszku, przypraw sypkich.

Zapach jest wrazeniem odbieranym przez zmyst powonienia przy wachaniu
okreslonych substancji lotnych. W czasie ewolucji wyodrebniono kilka klasyfikacji,
m.in. Henning wyodrebnit zapach np. korzenny, zywiczny, przypalony, a Linneusz,
odkryt zapach m.in. ambrozji, cebulowo - czosnkowy, kozli, cuchnacy i mdlacy.
Przy omawianiu zapachdéw nie mozna pomina¢ takich wyrazen jak: bukiet, ktory
jest zapachem powstajacym lub wyksztatcajacym sie pod wptywem ztozonych
przemian zachodzacych w czasie dojrzewania, np. bukiet dojrzatego sera, wina, czy
aromat - charakterystyczny zapach rodzimy zachowany z surowca wyjsciowego,
np. aromat Swiezego owocu, mleka, soku owocowego, przypraw.

Wrazenia wzrokowe odbierane s3 dzieki receptorom znajdujacym sie w
gatce ocznej. Dzigki tym wrazeniom rejestruje sie wyglad towaru, na ktory sktada
si¢ szereg cech jednostkowych dostrzegalnych wzrokowo: ksztatt, barwe, potysk,
przezroczystos$¢, konsystencjg, strukture, stan produktéw, zewnetrzna forme

towaru - ksztatt i opakowanie.

2. Ocena jakosci produktu zywnosciowego

Metodami sensorycznymi bada sie gtéwnie jakosé¢ produktu finalnego, w
przypadku technologii gastronomicznej - dania, tj. takiego zestawu produktow, na
jakos¢ ktorego wptyw maja zarowno surowce wchodzace w jego skifad, jak i
metoda, w wyniku ktorej zostat przyrzadzony. W przypadku badania gotowego
produktu, ocenie poddaje sie poszczegdlne wyrodzniki jakosciowe, takie jak, m.in.
smak, zapach, barwe, ktére maja wptyw na odczucie ogdlnej jakosci gotowego
produktu.

Ogolng jakos¢ sensoryczng produktu ocenia sie albo bezposrednio, poprzez
wykorzystanie integrujacej zdolnosci aparatu zmystowego, albo tez ustala si¢ ja
przy pomocy specjalnie opracowanych obiektywnych metod, np. przez ustalenie

wspotczynnikow wazkosci dla cech jednostkowych. W takim przypadku oblicza sie
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jakos¢ ogolng jako sume iloczynow ocen punktowych poszczegdlnych cech
jednostkowych przez ich wspotczynniki.

Metody ocen sensorycznych podzielone sa na dwie grupy. Do pierwszej z

nich zalicza sie oceny analityczne, ktore dotycza sensorycznej charakterystyki
jakosciowo — ilosciowej. Maja za zadanie odpowiedzie¢ na przyktadowe pytania,
typu: ,Jaki to smak/zapach?”, ,Jak jest intensywny?”. Metody te nalezy
przeprowadza¢ w $cisle okreslonych warunkach, w celu otrzymania obiektywnych
i powtarzalnych wynikow.
Oceny hedonistyczne, zwane inaczej konsumenckimi stanowia druga grupe metod.
Istota tych metod polega na rozpatrzeniu odczucia, aspektu emocjonalnego
odbieranego wrazenia wg kategorii ,lubig¢ - nie lubie”, ,,pozadany — niepozadany”
np. ,,Ktéory smak/zapach jest preferowany?”, ,W jakim stopniu dany smak/zapach
jest pozadany/niepozadany lub lubiany/nielubiany?”. Metody te badaja reakcje
konsumentow, ktére moga byc¢ zalezne od réznych czynnikow, np. ptci, wieku,
zwyczajow zywieniowych, przekonan oraz postaw w stosunku do zywnosci i
zywienia. Najszersze zastosowanie sposrod metod sensorycznych maja metody
skalowania, ktore pozwalaja na stosunkowo wygodna ocene kilku lub nawet
kilkunastu oddzielnych cech jakosciowych. Najstarsze tradycje posiada i
najwieksze rozpowszechnienie zyskata metoda punktowa. Ujmuje ona wszystkie
oceniane oddzielnie cechy produktu w jedna liczbe, ktéora kompleksowo wyraza
jakos¢ ogdlna badanego produktu.

Do okreslenia kategorii (cech jakosci) poszczegdlnym stopniom skali sa
przypisywane nie tylko okreslenia stowne, ale i odpowiednie umowne liczby —
punkty. W badaniach sensorycznych stosowano skale o roéznej rozpigtosci (9,10
punktow, najstarsza skala stuzaca do badania jakosci sensorycznej masta posiadata
az 50 punktéw rozpietosci). Jednak najwieksze zastosowanie zyskata metoda
pieciopunktowa, ktora obejmuje pie¢ zasadniczych pozioméw jakosci: nota 5
oznacza poziom jakosci - bardzo dobry, nota 4 — dobry, nota 3 — dostateczny,
nota 2 — poziom niedostateczny, nota | — zty. Dla kazdej z cech jakosciowych
kolejnemu stopniowi skali jest przypisana odpowiednia definicja jakosci badanego

produktu, potrawy.
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Tabela |

Fragment kart oceny 5-punktowej

Migsa pieczone
Wyroéznik 5 punktow 4 punkty 3 punkty 2 punkty I punkt
jakosci
Na powierzchni Na powierzchni Na Na powierzchni Powierzchnia
ztocistobrunatna ztocistobrunatna, powierzchni ciemnobrunatna, ciemnobrunatna,
Barwa z potyskiem, na na przekroju brunatna na na przekroju spalona, na
przekroju szara przekroju rézowa, krwista przekroju migso
jasnoszara szara o zmienionym
wygladzie
Intensywny, Nieco mniej Mato Wyczuwalny Zapach
Zapach pieczysty, intensywny, wyczuwalny zapach spalenizny spalenizny lub
aromatyczny, pieczysty, Swiezy lub nieco lub zapach lekko obcy, nieswiezy,
Swiezy zmieniony obcy nieprzyjemny
Prawidtowo Nieco za mato Zbyt Zbyt twarde lub Twarde, bardzo
., kruche kruche miekkie lub rozpadajace sig wtokniste
Kruchos¢
lekko
twarde
Prawidtowo Nieco mniej Mato Suche lub zbyt Bardzo
soczyste soczyste soczyste lub przesaczone wysuszone lub
Soczystos¢ nieco sosem zdecydowanie
przesaczone przesaczone
sosem sosem
Intensywny smak Smak migsa Smak mato Migso bardzo Wyczuwalny
migsa pieczonego pieczonego z intensywny, stone, lekko posmak
Smakowitosé z wyczuv.valnym lekko stabo wyczuwalny obcy spalenizny Iu'b
smakiem wyczuwalnym wyczuwalne posmak, smak obcy gorzki
przypraw lub smakiem przypraw przyprawy dodatkow posmak
dodatku warzyw i dodatku warzyw nietypowy

Opracowanie wtasne na podstawie Flis K., Procner A. Technologia gastronomiczna z towaroznawstwem,
WSiP, Warszawa 1995, s. 227, 257, Barytko — Piekielna N. Zarys analizy sensorycznej zywnosci, WNT,
Warszawa 1975, s.315

Kazdy typ i rodzaj produktu ma specyficzny i sobie wtasciwy zestaw cech

jakosciowych, ktore sktadaja sie na jego jakos¢ catkowita. Istnieja jednak
podstawowe cechy jakosciowe, ktore powtarzaja sie we wszystkich cechach
sensorycznych, naleza do nich: barwa, smak (smakowitos¢) i zapach. Waznym jest,
aby kolejnos¢ analizowania poszczegdlnych cech nie byta przypadkowa. Na
poczatku powinny by¢ oceniane cechy oceniajace wzrokiem — wyglad, ksztatt,

barwa, kruchosg,

nastepnie zapach, konsystencja i na koncu — soczystos¢,
smakowitos¢.

Nie wszystkie wyrozniki jakosciowe jednakowo wptywaja na jakos¢ ogdlna
badanego produktu zywnosciowego, dlatego tez w ocenach punktowych
stosowane s3 wspotczynniki wazkosci, ktore okreslaja wage poszczegdlnych
wyroznikow jakosciowych na tle pozostatych. Powoduja one zwiekszenie udziatu
jednych cech w ocenie ogdlnej, zmniejszaja udziat innych. Badania literaturowe
przedstawiaja fakt najwyzszego wptywu odczucia smakowitosci na jakos¢ ogolna

produktu.
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3. Ocena organoleptyczna wybranego rodzaju pieczywa za pomocq metody

punktowej

|. Prosze przygotowac materiat do badania.
2. Na podstawie tabeli 2 prosze dokona¢ oceny produktu wg podanych wyroznikow
jakosciowych.

3. Prosze obliczy¢ oceng jakosciowa produktu (Q;) wg wzoru (Tabela 3):

Q:i(ak.wk),
k=1

gdzie:

a, - ilos¢ pkt przyznanych przez oceniajacego k - tej cesze,
Wi - wspotezynnik wazkosci k - tej cechy,

n - ilos¢ wyroznikow jakosciowych.

4. Prosze obliczyc¢ srednia oceng jakosci badanego produktu wg wzoru:
Qw=>0,/n
j=1

gdzie:
n - ilos¢ osob oceniajacych produkt,

Q;- wartos¢ liczbowa jakosci produktu jednego cztonka komisji.

5. Na podstawie oceny koncowej jakosci produktu prosze wyciagna¢ wnioski.
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Tabela 2 Punktowa ocena pieczywa

‘Wyréznik jakosci Wsp. 5 pkt. 4 pkt. 3 pkt. 2 pkt. I pkt.
‘wazkosci
(W)
Ksztait i wyglad 0.15 Ksztat nadany forma, Pieczywo wyrosniete o Objetosc pieczywa nieco za | Objetos¢ pieczywa zbyt mafa, | Silne znieksztatcenie ksztaitu,
zewnetrzny symetryczny, chleb minimalnych odchyleniach w mafa, lekka deformacja wyrazna deformacja ksztaitu. zakalec, mocno popekany.
wyrosniety, objetos¢ duza, ksztalcie i objetosci. ksztattu.
skérka gladka, niepopekana.
Barwa skorki 0.05 Skérka wyréwnana ciemno Skérka wyréwnana, Skérka mniej wyréwnana, Skérka niewyréwnana, zbyt Skérka bardzo jasna lub
Ziocista do jasno-kasztanowej. nieznacznie jasniejsza lub jasniejsza lub ciemniej jasna lub zbyt ciemna. bardzo ciemna (zweglona).
ciemniejsza.

Grubos¢ skérki 0.05 Skérka wyréwnana nie Skérka nieco za gruba lub za Skorka zbyt gruba lubzbyt | Skoérka wyrainie odbiegajaca Skorka bardzo cienka lub
wieksza niz 3 mm, a na cienka cienka od wymaganej grubosci. bardzo gruba.
$ciankach bocznych nie

mniejsza niz 1,5 mm.

Pozostate cechy skorki 0.1 Skoérka bardzo dobrze Skorka odstajaca w czesci Skorka odstajaca czesciowo w Skorka odstajaca w wielu Calkowity brak polaczenia
pofaczona z miekiszem na bocznej od miekiszu. czesci gérnej. miejscach. skorki z miekiszem.
catej powierzchni kromki

Barwa i wyglad miekiszu 0.18 Barwa réwnomierna, miekisz Migkisz o réwnomiernym Miekisz o nieco Zabarwienie niewyréwnane, Miekisz lepki z zakalcem,
suchy w dotyku o bardzo zabarwieniu i dobrej zréznicowanym zabarwieniu, widoczne smugi krajalnosci, | kruszacy sie, zanieczyszczony,
dobrej krajalnosci, brak krajalnosci. krajalnosci dostatecznej. nieco lepki i kruszacy sie. zbrylenia i pecherzyki wodne.
zbrylen maki, pozostatosci soli
i drozdzy.
Porowatos¢ miekiszu 0.12 Porowatos¢ drobna, Porowatos$¢ dos¢ Pory rozmieszczone Miekisz niejednolity, duze Pory zbite lub brak poréw,
réwnomierna, cienkoscienna, | réwnomierna, cienkoscienna, | nieréwnomiernie, 50% poréw pory pod skérka, polowa duze puste miejsca.
okragta, wielkosci nasion wsréd drobnych nieco do wielkosci 5 mm, dos¢ miekiszu bez poréw.
soczewicy do 3,5 mm. wieksze cienkoscienne. cienkoscienne.
Elastyczno$¢ miekiszu 0.1 Elastycznos¢ bardzo dobra, Elastycznos¢ dobra, miekisz Miekisz malo elastyczny, nie Elastycznos¢ niedostateczna, Elastycznos¢ zta, miekisz
miekisz uciskany przez 10 s mniej elastyczny. osiaga pierwotnej objetosci wykazujaca tendencje do catkowicie zbijajacy sie.
osiaga pierwotna objetos¢ w lecz nie zbija sie. zbijania sie.
ciagu 20 s.
Smak i zapach skorki 0.1 Zapach i smak naturalny, Zapach i smak naturalny mniej | Zapach i smak naturalny bez Zapach i smak kwasny, Zapach i smak silnie kwasny,
pozadany, zblizony do zapachu pozadany. obcych komponentéw. plesniowy. silnie plesniowy, obcy.
miodu, skérka chrupiaca.
Smak i zapach miekiszu 0.15 Smak i zapach aromatyczny, Smak i zapach mniej Smak kwasny za mato stony, Smak za stony, zbyt kwasny, Smak i zapach niewlasciwy,
fagodny, naturalny. aromatyczny i fagodny, mniej | zapach fermentacji, drozdzy, zapach kwasny, plesniowy. gorzki, stechty, mdly,
wyrainy. maczny. nietypowy.

nr cechy (k) i jej nazwa

Tabela 3

ilos¢ pkt ((ax)
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4. Ocena organoleptyczna czekolady petnej za pomocq metody punktowej

w

|. Prosze przygotowaé materiat do badania

2. Produkt nalezy oceni¢ wedtug ponizszej procedury i tabeli 4, wyniki nalezy wpisa¢ do tabeli
5.
2.1. Sprawdzenie wyglqdu zewnetrznego wyrobu w opakowaniu bezposrednim lub jednostkowym
nalezy przeprowadzi¢ przez ogledziny, zwracajac uwage na:
e dokfadnos¢ i prawidtowos¢ zamknigcia opakowania oraz na uszkodzenia mechaniczne,
e czytelnos$¢ nadruku, prawidtowe oznakowanie i estetyke pakowania,
e niescieralnos¢ farb przy jednorazowym potarciu oraz ich bezwonnos¢,
e czystos¢ i bezwonnos¢ opakowania,
e obecnos¢ okruchéw badanego wyrobu wewnatrz opakowania.
2.2. Sprawdzenie ksztaftu wyrobu przeprowadzi¢ wzrokowo po zdjeciu opakowania,
zwracajac uwage na prawidtowos¢ ksztattu, wyrazny rysunek formy, jakos¢ krawedzi,
wystepowanie nadtaman, zdeformowan i zgniecen.
2.3. Sprawdzenie barwy wyrobu przeprowadzi¢ wzrokowo przy $wietle rozproszonym,
umieszczajac probke na biatym tle i obserwujac intensywnos¢ i rownomiernos¢ barwy. W
przypadku mieszanek nalezy zwraca¢ uwage na harmonijnos¢ barw poszczegdinych
sktadnikow.
2.4. Sprawdzenie powierzchni wyrobu przeprowadza¢ wzrokowo przy swietle rozproszonym
oraz dotykiem, okreslajac:
e przylepnos¢ do palcow (odczuwang jako staba lub mocna),
e potysk, czyli blyszczenie powierzchni wyrobu,
e gladkos¢, tj. wystepowanie nierownosci widocznych lub odczuwanych przy dotyku,
e plamistos¢, tj. obecnos¢ plam lub obcych wtracen,

e 0gdlny stan powierzchni (uszkodzenia mechaniczne, wglebienia i wykruszenia).
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2.5. Sprawdzanie przefomu wyrobu. Produkt nalezy przetama¢; przetom oceni¢ wzrokowo

oraz dotykiem.

2.6. Sprawdzanie konsystencji wyrobu. Probke nalezy umiesci¢ na spodku i silnie nacisnaé¢

palcem lub rozprowadzi¢ w jamie ustnej, okreslajac:

e twardos¢ — opornos¢ probki przy naciskaniu palcem lub przy gryzieniu,

e gtadkos¢ — niewyczuwalnos$¢ czasteczek produktu przy rozprowadzaniu probki w

ustach.

2.7. Sprawdzanie zapachu wyrobu. Czes¢ probki wyrobu po zdjeciu opakowania przeniesc¢

do naczynka wagowego, naczynko nakry¢ wieczkiem i ogrzewac je w dtoni przez 5 minut,

Tabela 4 Punktowa ocena czekolady

Lp. Wyréznik jakosci WSp. 5 pkt. 4 pkt. 3 pkt. 2 pkt. | pkt.
wazkosci
I Wyglad zewnetrzny w 0,1 Opakowanie bardzo Opakowanie bardzo Opakowanie estetyczne, Opakowanie malo estetyczne, | Opakowanie nieestetyczne,
opakowaniu bezposrednim estetyczne, bardzo estetyczne, dokladnie dokiadnie pokrywajace wyréb; niedoktadnie pokrywajace niewlasciwie pokrywajace
dokladnie pokrywajace pokrywajace wyréb; farby farby lekko $cieralne; wyrdb lub nieznacznie wyrdb, zniszczone; farby
wyrdb; farby niescieralne; niescieralne; wewnatrz wewnatrz opak i uszkodzone; widoczne Slady bardzo fatwo $cieralne
wewnatrz opakowania opakowania obecne Slady nieznaczne okruchy wyrobu | przetiuszczen; farby scieralne
nieobecne okruchy okruchéw wyrobu
wyrobu
2. Ksztalt 0,05 Bardzo prawidtowy, bez prawidiowy, bez sladu Prawidtowy; bardzo Nieznaczne zdeformowanie, ‘yrazne znieksztalcenie i
sladu uszkodzen i nadlaman kodzen i nadlaman nieznacznie ukruszone brzegi lekkie i zkodzenie mechaniczne
<k Barwa 0,05 Bardzo wiasciwa, czysta, Wiasciwa, czysta, Wiasciwa, bardzo nieznaczne Niezbyt wiasciwa, Niewtasciwa, barwa nieczysta,
wybitnie réwnomierna, réwnomierna smugi nieréwnomierna, wyrazne odcien szary
ciemnobrazowa dla smugi
naturalnych, jasnobrazowa
dla mlecznych
4. Powierzchnia gérna 0,1 Wybitnie blyszczaca, bardzo | bardzo blyszczaca, gladka, z Blyszczaca, gladka, z Nieréwna, z niezbyt Niewyrazne odbicie wzoru
gladka, z bardzo wyrainym | bardzo wyrainym odciskiem wyraznym odciskiem formy; wyraznym wzorem formy, formy, matowa z siwym
odciskiem wzoru, bez sladu wzoru, bardzo nieliczne dziurki na miejscami bez polysky, liczne nalotem
uszkodzen i zasinien powierzchni; przy czekoladzie dziurki na powierzchni
mlecznej lekko matowa
5. Powierzchnia dolna 0,05 Bardzo gladka, matowa Gladka, matowa Gladka, matowa Nieréwna, nieliczne Bardzo nieréwna, liczne
glebienia, lekkie zasiwi glebienia, plamy,
6. Konsystencja w 0,15 Wybitnie twarda, famliwa Twarda, famliwa Dostatecznie twarda i famliwa | Niezbyt twarda, mato famliwa Malo twarda
temperaturze 25°C
(twardosc)
7. Konsystencja w 0,05 Bardzo gladka gladka Dostatecznie gladka Wyczuwalne czastki szorstka
temperaturze 25°C
(gladkosc)
8. Przelom 0,05 Bardzo wiasciwy, matowy, | wiasciwy, matowy, jednorodny Wihasciwy, jednorodny, Niezbyt wiasciwy, obecne Niewdasciwy, torfiasty;
jednorodny dopuszcza sie pojedyncze drobne pecherzyki powietrza obecnos¢ pecherzykow
pecherzyki powietrza powietrza
9. Zapach 0,15 Bardzo charakterystyczny, Charakterystyczny, charakterystyczny Stabo charakterystyczny Nie catkiem
w pelni aromatyczny aromatyczny charakterystyczny, lekko
kwasny, obcy
10. Smak 0,15 Bardzo charakterystyczny, Charakterystyczny, charakterystyczny Malo charakterystyczny, Lekko niewfasciwy,
zharmonizowany, w pefni aromatyczny niezharmonizowany, lekko niearomatyczny, kwasny,
aromatyczny kwasny cierpki

nastepnie lekko uchyli¢ wieczko i przez kroétkie wachanie ocenic¢ zapach.

2.8. Sprawdzanie smaku wyrobu. Probke wyrobu rozgryz¢, przezu¢ i po wymieszaniu ze

$ling przenies¢ na powierzchnig jezyka i bada¢ smak, rozcierajac o podniebienie w ciagu |-

2 minuty, bez pofykania.

3. Prosze obliczy¢ srednig ogolnej oceny punktowej wyrobu sumujac iloczyny wartosci

srednich ocen poszczegdlnych cech jakosciowych przez ich wspétczynniki wazkosci.

4. Na podstawie oceny koncowej jakosci produktu prosze wyciagnac¢ wnioski.
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Tabela 5

Wyrozniki jakosciowe | Wspotczynnik wazkosci Ocena

S M ol el el B

S
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