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.

ЛАБОРАТОРНА РОБОТА №2

Тема. Визначення індивідуального порогу смакової чутливості та порогу різниці інтенсивності смаку
Мета: на основі проведеної органолептичної оцінки різних харчових речовин визначити індивідуальний поріг смакової чутливості та поріг різниці інтенсивності смаку
Визначення індивідуального порогу смакової чутливості

Для визначення індивідуальної величини порогу смакової чутливості необхідно приготувати робочі розчини смакових речовин згідно таблиці 2.

Записати відповідно до даного номера концентрацію приготовлених робочих розчинів у зошиті.

Таблиця 2. Концентрація смакових речовин для перевірки порогу смакової чутливості.

	№

п/п
	Концентрація робочих розчинів

%
	Об’єм (в мл) основного розчину для приготування 100 мл робочого розчину

	
	смак

	
	солод
кий


	соло
ний
	кислий
	гіркий
	солод
кий
	соло
ний
	кислий
	гіркий

	1
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	2
	0,1
	0,05
	0,010
	0,1
	1,0
	5,0
	1,0
	1,0

	3
	0,2
	0,08
	0,012
	0,13
	2,0
	8,0
	1,2
	1,3

	4
	0,3
	0,1
	0,014
	0,17
	3,0
	10,0
	1,4
	1,7

	5
	0,4
	0,12
	0,016
	0,21
	4,0
	12,0
	1,6
	2,1

	6
	0,5
	0,14
	0,018
	0,27
	5,0
	14,0
	1,8
	2,7

	7
	0,6
	0,16
	0,020
	0,35
	6,0
	16,0
	2,0
	3,5

	8
	0,7
	0,18
	0,022
	0,45
	7,0
	18,0
	2,2
	4,5

	9
	0,8
	0,20
	0,024
	0,57
	8,0
	20,0
	2,4
	5,7

	10
	0,9
	0,22
	0,026
	0,73
	9,0
	22,0
	2,6
	7,3


Основні розчини смакових речовин:

Солодкий смак – 10-% розчин сахарози 

Солоний смак – 1-% розчин натрію хлориду

Кислий смак – 1-% розчин лимонної кислоти

Гіркий смак – 10-% розчин магнію сульфату

Методика виконання роботи

Визначення проводити окремо по кожному виду смаку, але за одне випробування не більше, ніж по двох видах смаку. Пауза при переході від одного смаку до іншого повинна складати не менше 10-15хвилин. Умови проведення тестування описані в лабораторній роботі №1.

Випробувач не повинен знати які речовини і в якій послідовності дані йому для визначення.

Спочатку подавати воду, а потім розчини з послідовно зростаючою концентрацією, починати від величини нижче граничної до величини вище граничної. 

Випробувач повинен визначити наявність смаку та дати характеристику його якості (солодкий, солоний, кислий, гіркий), а також визначити інтенсивність смаку по умовній шкалі вражень: смак відсутній – 0; дуже слабкий – +; смак ідентифіковано ++.

Правильна ідентифікація смаку повинна бути не нижче ніж гранична концентрація:

для розчину сахарози – 0,4%

для розчину NaCl – 0,1% 

для розчину лимонної кислоти – 0,02%

для розчину MgSO4 – 0,35%
Випробувач заповнює анкету перевірки порогу смакової чутливості визначуваного зразку.

	Вид смаку
	

	Номер зразка
	_____
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	Відповідь
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


У  графі «відповідь» поставити знак:

0 – якщо враження повністю відсутнє 

+ – якщо смак сприйнято (поріг чутливості)

++ – якщо смак ідентифіковано (поріг ідентифікації, або розпізнавання)

Зробити висновок.
Визначення порогу різниці інтенсивності смаку
Поріг різниці визначають за допомогою розчинів хімічно чистих смакових речовин,  що представлені у двох концентраціях вищих за граничну. 

Приготувати чотири основних розчини смакових речовин тієї ж концентрації, що і у лабораторній роботі №1.

Концентрації робочих розчинів, що готуються шляхом розведення основних розчинів наведені в таблиці 3.

Пронумерувати кожну пробу, записати вид смаку та концентрацію, що відповідає даному зразку смаку.

Визначення порогів різниці інтенсивності смаків проводити методом парної проби. Для цього приготувати розчини з двома концентраціями в 7-ми парних повторюваностях по кожному виду смаку. Між окремими видами смаку повинні бути інтервали не менше 10 хвилин.

Таблиця 3 Концентрація смакових речовин для визначення порогів різниці інтенсивності смаку.

	Вид смаку
	Назва розчину
	Концентрація робочих розчинів, %
	Об’єм (мл) осн. р-ну для приготування 100 мл робочого розчину

	солодкий
	розчин сахарози
	0,5
	0,75
	5,0
	7,5

	солоний
	розчин NaCl 
	0,15
	0,25
	15,0
	25,0

	кислий
	розчин лимонної кислоти 
	0,018
	0,026
	1,8
	2,6

	гіркий
	розчин MgSO4
	0,40
	0,50
	4,0
	5,0


Випробувач, оцінює всі види парних проб, відмічаючи в таблиці знаком «+» номери зразків, що характеризуються найвищою інтенсивністю смаку в кожній парі пробі. Для кожного виду смаку заповнюється окрема анкета.

Результати записати в анкету перевірки на визначення порогу різниці інтенсивності смаку методом парної проби.

	Код зразка



	І   1

    2
	ІІ  3

    4
	ІІІ 5

    6
	IV 7

     8
	V    9

      10
	VI  11

      12
	VII 13

       14


Результат вважається добрим, коли вірно визначається шість із семи пар зразків по кожному виду смаку. Зробити висновок.

ЛАБОРАТОРНА РОБОТА №3

Тема. Вивчення здатності визначати запахи
Мета: провести органолептичну оцінку за запахом різних зразків та перевірити індивідуальний поріг різниці інтенсивності сприйняття запаху
Контрольні запитання

1. Основні групи запахів.

2. Від чого залежить інтенсивність запаху?.

3. Що таке поріг відчуття запаху?

4. Умови проведення органолептичного контролю за запахом харчових продуктів.

5. Що таке поріг відчуття запаху?

Розрізняють сім основних груп запахів, поєднання яких породжує всі існуючи відтінки: 
камфорний - (гексахлоретан), 
мускусний - (мускон), 
квітковий – (альфаамілпіридин), 
м’ятний (ментол), 
ефірний – (діетиловий ефір, ССl4), 
гострий (мурашина кислота),

гнилосний (бутил меркаптан, сірководень).

Звичайна людина розрізняє легко до 1000 запахів, а спеціаліст – до 10000.

Наука про запахи – сенсорика – дозволяє вивчати в деталях складні запахи харчових продуктів, створювати нові аромати та синтезувати різні запахи.

Інтенсивність запаху залежить від кількості летких речовин, що виділяються із продукту та від їх хімічної природи. Речовини із запахом мають свої порогові концентрації. Поріг відчуття запаху виражається в міліграмах речовини,що міститься в 1м3 повітря. 
Органи нюху більш чутливі ніж органи смаку. Наприклад запах ваніліну відчувається при його концентрації 0,0000002 мг/м3.

Для кращого сприйняття запаху створюють умови що сприяють випаровуванню легких речовин, наприклад збільшують поверхню продукту або підвищують його температуру.

Наприклад запах олії визначають після розтирання її на тильному боці долоні, а запах муки та крупи – після зігрівання їх на долоні диханням. Для визначення запаху продукту щільної консистенції (м'ясо, риба) застосовують «пробу голкою» або «пробу на ніж». Для цього дерев’яну голку, або нагрітий ніж водять у такі місця продукту, котрі найбільш підлягають псуванню, та після вилучення визначають запах.

Методика виконання роботи

Визначення чутливості до запаху
При визначені чутливості до запаху використовують запахи есенції, концентратів ароматичних речовин, екстрактів та приправ для продуктів. 

У чисті (без запаху) скляні бюкси на 100 мл з притертим корком помістити шар чистої вати. Потім на вату наносять ароматичну речовину, щільно закривають притертим корком, дають час настоятися. Записати цифру кожного бюкса та вид запаху даного зразка. 

При проведені випробування всі зразки виставити на стіл та по черзі, відкоркувати кожний бюкс, розпізнати запахи та розмістити їх від найменшої концентрації, до найбільшої.

Сприйняття запаху можливе тільки при певному способі вдихання. Краще всього запахи відчуваються при багатократному, короткому та сильному втягуванні носом повітря з ароматичними речовинами. 

Правильне розпізнавання восьми із десяти зразків свідчить про здатність вірно визначати запахи. Результати записують у таблицю 4. 

Таблиця 4. Розпізнавання продуктів за запахом.

	Код зразка
	Вид запаху 
	Інтенсивність запаху

	
	
	


Перевірка порогів різниці інтенсивності запаху

З метою перевірки здатності визначати пороги різниці запаху використовують різні специфічні ароматичні речовини:

гексахлоретан, 
мускон, 
альфаамілпіридин, 
ментол, 
діетиловий ефір, ССl4, 
мурашина кислота,

бутил меркаптан, сірководень.

У якості розпізнавання «гострого запаху» приготуємо основний розчин в якому масова частка оцтової кислоти складає 10%. Після цього з основного розчину приготувати робочі згідно таблиці 5.
Таблиця 5. Концентрація оцтової кислоти для визначення порогів різниці інтенсивності запаху.

	Назва розчину
	Концентрація робочих розчинів, %
	Кількість оцтового розчину (мл) для приготування 100 мл робочого розчину

	
	розчин 1
	розчин 2
	розчин 1
	розчин 2

	CH3COOН
	0,05
	0,15
	0,5
	1,5

	
	0,25
	0,40
	2,5
	4,0

	
	0,55
	0,75
	5,5
	7,5

	
	0,9
	1,05
	9,0
	10,5


Приготовлені розчини позначають умовними номерами.

Випробувач підходить до серії розчинів які розміщують в ряд від меншої концентрації, до більшої. Результати записати у табл. 6.
Таблиця 6. Визначення порогів різниці інтенсивності запаху

	Номер зразка записується в порядку зростання інтенсивності запаху



	


Тест пройдено, якщо вірно розгадано шість зразків із восьми. Зробити висновки до роботи.

