ОРГАНОЛЕПТИЧНА ОЦІНКА ЯКОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ

ЛАБОРАТОРНА РОБОТА №1

Тема. Визначення здатності розрізняти основні види смаку (перевірка на «смаковий дальтонізм»)
Мета: визначити індивідуальну здатність розрізняти основні види смаку
Контрольні запитання

1. Використання органолептичного контролю якості харчових продуктів.

2. Умови проведення органолептичного контролю.

3. Охарактеризувати основні види смаку.

4. Методика визначення індивідуального порогу смакової чутливості.

5. Особливості визначення порогу різниці інтенсивності смаку.

Методика виконання роботи

З метою визначення здатності розпізнавати основні види смаку (солодкий, солоний, кислий, гіркий) готують основні розчини смакових речовин необхідної концентрації.

Солодкий смак – 10-% розчин сахарози :10г сахарози зважити на технічних вагах, перенести в мірну колбу на 100 мл, розчинити повністю наважку і довести до мітки дистильованою водою.

Солоний смак – 1-% розчин натрію хлориду: 1г NaCI зважити на технічних вагах, перенести в мірну колбу на 100 мл і після розчинення наважки довести до мітки дистильованою водою.

Кислий смак – 1-% розчин лимонної кислоти: 1г лимонної кислоти зважити на аналітичних вагах, перенести в мірну колбу на 100 мл та після розчинення наважки довести до мітки дистильованою водою.

Гіркий смак – 10-% розчин магнію сульфату: 10г магнію сульфату зважити на аналітичних вагах, перенести в мірну колбу на 100 мл та після розчинення наважки довести до мітки дистильованою водою.
Для приготування смакових розчинів слід використовувати свіжоприготовлену дистильовану воду, нейтральну за смаком та запахом. 

Для цього до 1 л дистильованої води додати 0,1 г активованого вугілля, після перемішування впродовж  20 хвилин, розчин профільтрувати.

Для проведення проби на «смаковий дальтонізм» із основних розчинів готують робочі далі (роб. р-н), із вказаними концентраціями згідно таблиці 1.
Таблиця 1. Концентрація робочих розчинів для проведення проби на «смаковий дальтонізм».

	Вид смаку
	солодкий
	солоний
	кислий
	гіркий

	Назва речовини
	сахароза
	натрій хлорид
	лимонна 
кислота
	магній сульфат

	Об’єм основного розчину (мл) 
	6,0
	16,0
	3,0
	5,0

	Концентрація робочого. розчину, %
	0,6
	0,16
	0,03
	0,5

	Кількість розчину (мл) для дегустатора
	50
	50
	75
	100


Приготовлені робочі розчини розлити в дев’ять колб на 100мл з притертим горлом: розчини трьох видів смаку повинні бути повторені двічі, а один - тричі. Наприклад, розчини солодкого, солоного та гіркого смаку розливають у дві колби кожний, а розчин кислого смаку – в три колби. Всі дев’ять колб з розчинами позначають умовними номерами.

Особи, що проходять тестування, по черзі пробують на смак приготовлені розчини, для цього в ложку із нержавіючої сталі послідовно наливати по 5-10 мл кожного розчину. Щоб скласти вірне враження про смак необхідно дотримуватись однієї і тієї ж умови: величина ковтка повинна бути близько 5мл та затримка робочого розчину в ротовій порожнині повинна складати завжди 10-15 секунд.
Пробу не слід ковтати, а тільки смакувати її на язиці. Під час тестування не обмінюватись враженнями.

При аналізі великої кількості проб смакові рецептори можуть адаптуватися до різних смакових відчуттів, тому між пробами окремих розчинів необхідно робити паузу тривалістю 1-2 хвилини та періодично прополіскувати ротову порожнину теплою водою.

Не рекомендується проводити тестування безпосередньо до або після їжі. Результати проби записати в анкету.

Анкета перевірки на «смаковий дальтонізм»

ПІБ .........





Дата ... Час..........

	Смак
	Умовний номер розчину
	Правильність відповіді

	Солодкий
	
	

	Солоний
	
	

	Кислий
	
	

	Гіркий
	
	


Вірне визначення всіх дев’яти зразків з чотирма видами смаку або ідентифікація їх не більше, ніж з двома помилками означає виконання сенсорного мінімуму на здатність визначати 4 основні смаки, тобто відсутність «смакового дальтонізму». Якщо зроблено більше, ніж 2 помилки, тест не пройдено.

Особи що пройшли тест на «смаковий дальтонізм», визнаються здатними до ідентифікації смаків та для перевірки смакової чутливості.

