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ВВЕДЕНИЕ
Качество пищевых продуктов наряду с физико-хи​мическими и микробиологическими показателями оценивают органолептическим путем – с помощью органов чувств. Однако органолептическая оценка продукта (по вкусу, запаху, консистенции, внешнему виду), осуществляемая работниками, не имеющими спе​циальной подготовки, является весьма субъективной. Более объек​тивна так называемая сенсорная оценка продукта, проводимая спе​циально подобранными и обученными экспертами (дегустаторами), гарантирующая точность и воспроизводимость результатов оценки.

Цель работы – определение сенсорных способностей экспертов
Природная острота вкуса и обоняния у отдельных лиц неоди​накова. Она может быть снижена или иметь отклонения по различ​ном причинам (возраст, болезни и др.) При отборе экспертов производят объективные испытания чувствительности их органов вкуса и обоняния. Для этого у экспертов определяют:

· Способность различать основные вкусы;

· Вкусовую чувствительность;

· Способность устанавливать незначительное различие в концентрации вкусовых веществ;

· Способность идентифицировать пахучие вещества (с по​мощью ассоциаций).

Задание 1. Определение способности различать основные вкусы

Проверяют способность экспертов (студентов) определять основные вкусы - сладкий, солёный, кислый и горький.

Подготовка образцов. Сначала готовят основные растворы: сладкий - 10%-й раствор сахарозы; солёный - 1%-й раствор хлорида натрия; кислый - 1 %-й раствор лимонной (винной) кислоты; горький - 0,01%-й раствор гидрохлорида (сульфата) хинина.

Затем из основных растворов готовят контрольные. Для это​го определенное количество основного раствора (табл. 1) пере​носят пипеткой в мерные колбы на 1000 см3 и доливают до метки дистиллированной водой. Дистиллированная вода, используемая для приготовления растворов, должна быть нейтральной по вкусу и запаху. Рекомендуется её очищать активированным углем. Можно применять специально подготовленную питьевую воду. Для этого питьевую воду кипятят в открытом эмалированном сосуде в тече​ние 10 мин и после охлаждения фильтруют.

Таблица 1. Схема приготовления растворов
	Основной вкус
	Количество основного раствора, см3
	Массовая доля вещества в контрольном растворе, %

	Сладкий

Соленый

Кислый
Горький

	60
180

30
50

	0,6
0,18

0,03
0,0005



Приготовленные растворы разливают в колбы на 100 см3 и зашифровывают девять (пять) образцов в произвольной последовательности: от одного до трех образцов каждого вкуса и один образец дистиллированной (питьевой) воды. Все образцы должны иметь температуру около 20°С.

Проведение испытаний

Испытуемые лица поочередно пробуют на вкус приготовленные растворы, для этого в ложку из нержавеющей стали наливают по 5-10 см3 каждого из растворов и делают глоток. Дня надежного определения основного вкуса следует распределить раствор по всей поверхности рта и подержать его некоторое время (около 10-15 с). После каждого образца целесообразно прополоскать рот водой и между отдельные определениями образцов выдерживать небольшие перерывы. Номера образцов заносят в протокол испытаний (табл. 2).

Таблица 2. Форма протокола испытаний
	Основной вкус
	Номер образца

	Сладкий

Соленый

Кислый

Горький
	


Поставленная задача считается выполненное при правильной распознаваемости всех девяти или пяти образцов (при контроле девяти образцов допускается не более двух ошибок).

Задание 2. Определение вкусовой чувствительности

Определяют так называемый порог чувствительности эксперта, т.е. минимальную концентрацию, при которой он качественно опре​деляет основной вкус.

Подготовка образцов. Для испытания подготавливают контрольные растворы по десять последовательно пронумерованных образцов каждого основного вкуса с увеличивающейся концентрацией вкусовых веществ. Их готовят из основного, раствора (см. табл. 1). Определенные количеств основного раствора (табл. 3) переносят пипеткой в мерные колбы на 50 см3 и доливают до метки водой.

Таблица 3. Схема приготовления контрольных растворов
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Проведение испытаний

Эксперт должен последовательно проверить ряд образцов с увеличивающейся интенсивностью вкуса, сообщив для каждого образца вкусовое восприятие. Затем он называет образец, для которого однозначно установил основной вкус (сладкий, соленый, кислый, горький). Задача считается выполненной, если был верно определен вкус при следующих концентрациях вкусовых, веществ, %: сладкий - 0,35; соленый - 0,14; кислый - 0,022; горький -0,0005.

Задание 3. Определение способности устанавливать незначительное различие в концентрации вкусовых веществ

Проверяют способность экспертов определять незначительные различия в интенсивности основного вкуса. Испытания осуществляют парным, двойным-тройным и треугольным методами.

Подготовка образцов.

Для каждого вкуса готовят контрольные растворы А и Б. Количество основного раствора, определенное по табл. 6, переносят пипеткой в мерные колбы на 1000 см3 и доливают водой до метки. Из растворов А и В составляют пары или тройные группы.

Таблица 4. Схема приготовления контрольных растворов А и Б
	Основной вкус
	Количество основного раствора, см3, для приготовления раствора
	Концентрация вкусовых веществ в контрольном растворе, %

	
	А
	Б
	А
	Б

	Сладкий
	50
	75
	0,50
	0,75

	Соленый
	160
	200
	0,16
	0,20

	Кислый
	30
	40
	0,03
	0,04

	Горький
	100
	200
	0,001
	0,002


Проведение испытаний

По тройному методу (методу треугольника) для каждого из основных вкусов составляют из растворов А и Б по три тройных группы.

Последовательность А и Б в каждой группе произвольна, например: ААБ, БАА, АБА или БАБ, ББА, АББ и т.д. Образцы в каж​дой тройке  зашифровывают порядковыми номерами.

Эксперт определяет в каждой тройке один образец с незначительным отклонением и обозначает его кружком при заполнении протокола (табл. 5). В графе «Замечания» он указывает, является ли концентрация вкусовых веществ этого образца более низкой или более высокой по сравнению с другими образцами.

Таблица 5. Форма протокола результатов
	Группы образцов
	Замечания

	1     2     3

4     5     6

7     8     9
	


Исследования считаются выполненными, если правильно обоз​начены все отличающиеся образцы и верно указаны отличия.

Задание 4. Определение способности идентифицировать пахучие вещества

Проверяют способность экспертов различать пахучие вещества с помощью ассоциаций запаха.

Подготовка образцов.

В чистые (без запаха) стеклянные бюксы с притертыми крышками помещают слой чистой ваты и на неё накапывают по 0,5 см3 контрольного раствора (этанола, диацетила, фе​нола и др.), Затем бюксы закрывают и зашифровывают. Для дегуста​ции готовят 7 (10) образцов.

Проведение испытаний

Проверяют запах 7(10) предложенных образцов и записывают ас​социации, связанные с запахом. Запах отдельных образцов опреде​ляют многократным коротким вдыханием (нюханием). Обсуждают ассо​циации запахов. Это могут быть:

· этанол - водка;

· гидроксид аммония - аммиак;

· н-масляная кислота - неприятная кислота;

· диацетил - масло;

· уксусная кислота - кислота, уксус;

· фенол  - дезинфицирующее средство, больница;

· ванилин - пирожное, пудинг;

· бензальдегид - марципан;

· амиловый эфир уксусной кислоты - раствор для удаления лака с ногтей;

· камфара - средство для втирания.

Образцы зашифровывают заново и спустя не менее 6 ч предла​гают их экспертам, причём для испытания из 7(10) пахучих веществ дают 6(9). Задание считается выполненным в случае верной иден​тификации всех 6(9) образцов пахучих веществ.

Контрольные вопросы

1. В чём заключается разница между органолептической и сенсор​ной оценками качества пищевых продуктов?

2. Перечислите метода контроля вкусовой чувствительности экспертов.

3. Как проверяется чувствительность органов обоняния у экспер​тов?
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