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1. PERCEPTIA SENZORIALA

Evaluarea senzoriald este evaluarea semnalelor pe care un om le primeste prin simturile
sale: vaz, auz, gust, miros si atingere. Intr-un fel, organele de simt pot fi privite ca detectori care
ajuta la transmiterea informatiilor despre proprietatile alimentelor de la stimuli externi catre

creier (1).

1.1 Fiziologia simturilor umane

1.1.1 Simtul vizual

Ochii sunt primul organ de simt pe care il folosim atunci cand evaludm proprietatile si
calitatea alimentelor. In figura 1 este prezentat schematic ochiului uman. Iritantul sau stimulul
pentru ochi este lumina. Prelucrarea imaginilor incepe cu reflectarea luminii de la obiectul
observat, ca urmare a faptului cd lumina trece prin cornee spre pupild. De acolo, lumina se
deplaseaza spre retind in spatele ochiului unde fotoreceptorii numiti bastonase si conuri
transformad lumina in impulsuri nervoase. Bastonagele functioneaza atunci cand intensitatea
luminii este slaba; conurile, pe de alta parte, intrd in functiune in lumina puternica. Intensitatea

luminii care loveste retina este reglata

Sclerotica

de catre pupila si de capacitatea sa de a
se contracta si dilata (2) .

Perceptia vizuald este legatad
direct si de alte simturi. De exemplu,
perceptia vizuala a  alimentelor ‘ | “ Pupila

afecteaza recunoasterea mirosului si a Camel &

Camera
posterior bulbi

Corpus ciliare

gustului si a intensitatilor acestora.

Conform studiilor specifice realizate

cu degustatorii de vin, addugarea de
Nerv optic Cristalin

coloranti rosii la vinul alb creste Retina

Umoare apoasa
semnificativ utilizarea Figura 1. Sectiune prin ochiul uman (2)
. . C . (https://ro.wikipedia.org/wiki/Fi%C8%99ier:Ochiul_uman.jpg)
descriptorilor caracteristici vinului
rosu (3).
1.1.2 Simtul auditiv

Sistemul auditiv este unul dintre cele mai importante sisteme senzoriale umane, ca

mijloc de comunicare interpersonald. Semnalele acustice (sunetul) sunt stimulii sistemului



auditiv. Sistemul in sine este impartit in trei parti: urechea externa, urechea medie si urechea
internd (Figura 2). Urechea externad constd din partea vizibild a urechii, pavilion si canalul
auditiv. Timpanul separd urechea externa de urechea medie. In urechea medie se gisesc trei
oase mici: ciocdnas, nicovald si scaritd. In urechea internd se afla cochilia (sau melcul) care
aratd ca un canal in forma de spirala. Cochilia este impartita in trei sectiuni, fiecare dintre ele
fiind separata de cealaltd printr-o membrana si contine un fluid limfatic. (2)

Cand partea exterioara a urechii

Pavilion Scéritd (acoperind

inregistreaza unde sonore, ele sunt mai ntai k
fereastra ovala)

Canal

dirijate de pavilion prin canalul auditiv semicircular

Giocan Nicovala
Nerv vestibular

catre timpan. Timpanul Incepe sa vibreze la

randul sau. Ciocanul, nicovala si scarita din

Nerv

. . . .. . auditiv
urechea medie transmit vibratii prin e
Cohlee

urechea medie in urechea internd, unde

Fereastra
rotunda Trompa lui

miscarea hidraulica a fluidelor din cochilie
Eustachio

se modifici in consecintd. In interiorul
cochiliei pe una din membrane este Figura 2. Sectiune prin ureche (2)
localizat un aparat de receptie a sunetului https://ro.wikipedia.org/wiki/Ureche

care contine cili care transforma vibratiile mecanice in senzatii auditive. (2)

1.1.3 Simtul tactil

Simtul tactil este un proces complex de perceptie a factorilor externi (de exemplu,
influenta mecanica, modificari ale temperaturii) efectuat cu ajutorul receptorilor localizati in
piele, muschi, tendoane, articulatii, membrane mucoase si buze. Cel mai obisnuit tip de

receptori tactili sunt terminatiile nervoase libere de la suprafata pielii (Figura 3).



Aceste terminatii nervoase realizeaza un sir de functii diferite ale termoreceptorilor,

receptorilor de durere si mecanoreceptorilor. Mecanoreceptorii raspund la atingere, presiune,

intindere si vibratie. Baza fiziologicd a Structura pielii
o e . . Pori sudoripari
senzatiei  tactile  este  agitarea (ebminare tanspicaiey  Fie de e
. . . . i ‘ ‘\,‘ / \
receptorilor din straturile exterioare ale . ‘ /

pielii, agitarea ulterioara a fibrelor

Strat cornos “

Epiderm

\‘/\f\/\J L Glande sudoripare
I - merocnne
receptori la sistemul nervos central, — Sendesbees —— = e B | i

firului de par
Derm

nervoase si fluxul de informatii de la s — U /\/\/A
JW

Bulbul firubui

Canalul principal de primire a  deps

Glande sudoripare
apocrine

Capilare —

informatiilor tactile este maduva

Arteriold
Venuld

spindrii, prin care semnalele ajung la Hipoderm

{grasimea
subcutanatd)

Nerv senzitiv

creier. (4)

Nerv motor

Figura 3. Sectiune prin pielea umand (4)
1.1.4 Simtul olfactiv/Mirosul http://anatomie.romedic.ro/pielea

Partea vizibild a nasului uman consta din oasele nazale si cartilagiu nazal. Inainte de a
ajunge in cavitatea nazala, aerul intrd mai intai prin nari. Septul nazal, format dintr-o lamela
verticald osoasa, vomer si cartilagiu, imparte cavitatea nazald in doud parti. Acestea servesc ca
un umidificator, un Incalzitor si un filtru pentru aerul care intrd. Pentru ca perceptia mirosului
sa aiba loc, aerul care contine molecule active de miros trebuie sa intre in cavitatea nazala.
Moleculele active de miros se dizolva la contactul cu mucusul care acopera cavitatea nazala.
@)

10-20 milioane de neuroni senzoriali olfactivi sunt localizati intr-o zona specifica mica a
cavitatii nazale numita epiteliu olfactiv (Figura 4). Dupa dizolvarea in mucus, compusii volatili
de miros se ataseazd la capatul receptorilor olfactivi si interactioneazd cu proteinele
membranare. (5) Proteinele membranare implicate in perceptia olfactivd sunt specifice
receptorilor olfactivi. Exista mai mult de 1000 de tipuri de receptori in care fiecare celuld
receptor produce un tip specific de proteind membranara. Legarea moleculelor la proteinele
receptorilor este selectiva, astfel incat fiecare receptor poate lega numai o anumitd gama de
compusi. De asemenea, fiecare compus activ de miros se poate lega numai la un anumit tip de
receptori. (2) Sensibilitatea receptorilor la anumite molecule poate varia de pana la 10'? ori sau
mai mult (4).

Datorita anatomiei nasului, aerul atinge epiteliul olfactiv doar partial. Timpul optim de
inspirare pentru un contact complet este de 1-2 secunde. Apoi urmeaza adaptarea receptorilor
la miros, dupa care se recomanda o pauza de 5-20 secunde pentru restabilirea receptorilor. O
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dificultate suplimentard apare cand

Sinusul frontal

unii odoranti pot bloca partial Cornetul nazal superior,

Meatul superior |\

receptorii pentru o perioadad lungd de  coretul nazal mijlociu

Meatul mijlociu,

timp reducind capacitatea de a  cornetulnazal inferior,

Meatul inferior _

. . . 4 :

detecta mirosuri specifice sau de a Pragul nazal\ /N

Vestibulul nazal_ ,/\ S

distinge mirosuri similare. (4) Varful (apex) - \ - K
Y

Apofiza crista galli
{l' Lama ciuruitad

Sinus sfenoidal
\ ___~Glanda hipofiza

Meatul nazofaringic

*i—Nazofaringele

ey g . . Palatul dur '-"..— == 3 4
Sensibilitatea Slm,mhﬂ Buza superioard —< - ] ‘!, Z—Palatul moale
Cavitatea bucal3- N \ N f—Uvula
mirosului variaza de la persoand la Buza infericars <~ ] Bucofaringele
Limba /
Xz TEpiglota

persoana si depinde de o serie de ,
Mandibula /

factori, cum ar fi sexul, varsta, Muschiul geniohioidian /
Osul hioid

obiceiurile, bolile si traumele.
Cazurile de absenta completa a mirosului (anosmia) sunt rare, dar anosmia partiala a anumitor
compusi mirosuri este des intdlnitd. De asemenea, sensibilitatea poate depinde de stérile de
foame si satietate, starea de spirit, sarcina si ciclul menstrual. (4)
Figura 4. Cavitatea nazald si regiunea olfactivd (2)
1.1.5 Sistemul gustativ/Gustul http://anatomie.romedic.ro/nasul-cavitatea-nazala
Cavitatea orald este prima
parte a tractului digestiv. Intrarea in cavitatea bucala, gura, consta in buze, dinti, gingii, limba
si maxilar. In interiorul cavitatii bucale sunt mecanoreceptorii care rispund la presiune si
muschii responsabili de procesul
de mestecare. De asemenea, in
gurd sunt glandele salivare. (6)
Limba joacda un rol
important deoarece participa la

formarea senzatiei de gust.
Celule gustative

Senzatiile de gust sunt date de
prezenta moleculelor hidrofile /@ 9= sustnere
solubile 1in salivd (substante ~— Nery aferent

gustative) care interactioneaza cu receptorii specifici din gura. Celulele de gust aglomerate in

muguri gustativi sunt situate atat Figura 5. Strctura unui mugure gustativ (2)

o ) ) http://www.scritub.com/medicina/FIZIOLOGIA-LIMBII62654.php
pe suprafata limbii, cat si partial
pe epiteliul palatului (Figura 5). (2) Un mugur poate contine pana la 100 celule de gust (7).
Durata medie de viatd a unui mugur gustativ este de 8-12 zile. Noi celule sunt generate continuu.

(2) Fiecare mugur gustativ are o deschidere mica (por), care este In permanentd in contact cu
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mediul cavitdtii bucale. Prin acest por, substantele gustative dizolvate in salivd ajung la
receptori. Receptorii Insisi sunt proteine transmembranare care interactioneaza fie cu ioni fie
cu molecule care determina perceptia gustului. (7)

Cinci gusturi de baza pot fi distinse: dulce, sarat, amar, acru si umami. Studiile recente
aratd ca grasimea ar putea fi considerata un gust suplimentar, al saselea (7). Anterior s-a crezut
ca receptorii pentru gustul de baza sunt localizati pe parti specifice ale limbii: varful limbii este
responsabil pentru gustul dulce; marginile laterale ale partii frontale a limbii - pentru gustul
sarat; marginile laterale ale spatelui limbii - pentru gustul acru; radacina limbii - pentru gust
amar. Acum este larg recunoscut faptul ca receptorii sunt repartizati uniform pe toata suprafata
limbii (2).

Perceptia gustului este influentata de mai multi factori cum ar fi concentratia substantelor
din saliva, temperatura de servire a produsului alimentar, durata stimulului si prezenta altor
substante gustative. O lipsa totald a senzatiei de gust (ageuzia) este foarte rard, dar exista

.....

la diferite substante care determina gustul amar sunt destul de frecvente. (4)

1.2 Atributele senzoriale
In timpul evaluarii senzoriale, atributele senzoriale sunt evaluate in urmitoarea ordine:

aspect = miros/gust 2> aroma > textura.

1.2.1 Aspectul

Aspectul unui produs alimentar aflat in ambalaj sau fara ambalaj este atributul principal
care determind o decizie rapidd privind calitatea alimentului sau conformitatea acestuia cu
asteptarile consumatorului. Pe baza acestui fapt, aspectului trebuie sa i se acorde o atentie
deosebita cand sunt evaluate probe de alimente in laborator.

Aspectul unui produs alimentar poate include: forma, dimensiunea, textura suprafetei si
culoarea (suprafetei si in sectiune). In cazul bauturilor, se verifica claritatea si gradul de
carbonatare. Forma si marimea pot include dau nu se limiteaza la: lungime, latime, grosime,
forma geometrica (de ex. patrat, rotund); distributia umpluturii sau a ingredientelor adaugate
(de ex. nuci, fructe uscate, legume). Textura suprafetei poate fi uscatd sau umeda, neteda sau
rugoasa, mata sau stralucitoare, moale sau dura, crocanta sau gumoasa. Uniformitatea infainarii

suprafetei poate fi evaluata de asemenea. Culoarea alimentului poate fi exprimata: valoric, prin



nuantd si prin cromatica. Calitatea uniforma a culorilor poate fi inclusa si atunci cand este in

discutie aspectul. (4)

1.2.2 Mirosul

Mirosul este definit ca un rezultat al procesului de traversare a compusilor volatili prin
aspirare prin pasajul nazal in cavitatea nazala unde sunt perceputi de sistemul olfactiv. Procesul
de perceptie a compusilor volatili de catre epiteliul olfactiv din cavitatea nazald se numeste
olfactie ortonazala. Numarul compusilor volatili proveniti de la aliment depinde de temperatura
de servire si de natura compusilor. Caracteristicile suprafetei produsului alimentar influenteaza
difuzia substantelor volatile, care este mai intensa prin suprafata moale, umeda si poroasa decat
printr-o suprafatd durd, uscatd si neporoasd. Unii compusi sunt eliberati ca rezultat al unor

reactii enzimatice (de ex. taierea cepei sau a usturoiului). (4)

1.2.3 Aroma

In timpul procesului de prelucrare a alimentelor in cavitatea bucald, au loc o serie de
procese care influenteazi perceptia. In timpul mestecirii alimentelor sunt eliberati compusii
volatili care traverseaza prin pasajul nazofaringean si ajung in cavitatea nazald unde vin in
contact cu epiteliul olfactiv (4). Procesul se numeste olfactie retronazali. in acelasi timp,
compusii gustativi din aliment se dizolva 1n saliva pentru a veni n contact cu receptorii de gust
din papilele gustative (2). Receptorii de gust percep gusturile: dulce, amar, acru, sarat si umami.
Unele senzatii pot fi cauzate de compusii chimici care stimuleaza terminatiile nervoase
(astringenta, gust metalic, condimentat, senzatie de racorire) (4). Suma perceptiilor mentionate

mai sus reprezitd aroma produsului alimentar.

1.2.4 Textura

Textura poate fi definitd ca o manifestare a carateristicilor mecanice, structurale si de
suprafatad ale alimentelor (8). Pe baza acestora, textura poate fi considerata un atribut senzorial
complex, constand in diferite perceptii simultane.

Perceptia initiala a texturii se realizeaza cu ajutorul simtului vazului si simtului auzului.
Termenii care se folosesc pentru a descrie proprietatile alimentelor in ceea ce priveste perceptia
vizuald sunt: proprietati de suprafatd, omogenitate, uleiozitate si umiditate. Organele auditive
sunt asociate cu proprietatile care se manifesta prin sunetele facute atunci cand se manipuleaza

sau se mesteca alimente (de exemplu, crocanta). (2)



Simturile la atingere si presiune sunt asociate cu proprietitile de textura care
caracterizeaza structura alimentelor. Potrivit structurii, produsele alimentare pot fi impartite in
lichide, semi-solide si solide. Spre deosebire de produsele lichide, semi-solidele si solidele
necesitd mult mai multd prelucrare mecanica in cavitatea bucald cu ajutorul muschilor dinti,
limbii si maxilarului. (2)

Potrivit lui Szczesniak, A.S. (1963), proprietdtile de texturd pot fi impartite in trei
categorii: caracteristici mecanice, caracteristici geometrice si alte caracteristici (in principal
legate de continutul de grasime si de umiditate) (9). Pe baza acestui fapt, tabelul 1 ilustreaza o

clasificare detaliatd a descriptorilor texturii.

Tabel 1. Descriptori de textura conform cu Szczesniak, A.S. (1963) (9)

e Duritate
e C(Coezivitate

= Sfaramiciozitate

= Masticabilitate

* Gumozitate
Vascozitate
Elasticitate
Aderenta
Dimeniunea particulelor
Forma particulelor
Orientarea particulelor
Continut de apa
Continut de grasime

= Uleios ("oilness")

= Unsuros ("greasiness")

Caracteristici mecanice

Caracteristici geometrice

Alte caracteristici (continut de apa si de grasime)

1.3 Factori care influenteaza perceptia senzoriala

1.3.1 Praguri de sensibilitate

Pragul poate fi definit ca o limita a perceptiei senzoriale. Pragurile sunt aplicabile atat
in miros cat si in gust si sunt impartite In patru categorii: prag absolut, prag de recunoastere,
prag diferential si prag terminal. Pragul absolut este cea mai mica concentratie a unui stimul
(de exemplu compus volatil sau substantd de gust) care poate fi detectatd. Limita de
recunoastere este concentratia unui stimul la care stimulul este recunoscut si descris. Pragul
diferential este cresterea concentratiei de stimul care poate fi detectatd. Pragul limita este
concentratia peste care nu mai poate fi detectatd o crestere suplimentard a concentratiei. Mai

presus de acesta, apare adesea durerea. (4)
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Pragul evaluatorului este concentratia oricarui compus dat la care senzatiile date de
compus sunt detectate in proportie de 50%. Pragurile, cu toate acestea, nu pot fi considerate
constante si fluctueaza adesea in functie de mai multi factori. De exemplu, pragurile pot fi
afectate de lipsa de focalizare, de schimbarile de dispozitie, de modificarile bioritmului, de

senzatiile de foame si de satietate etc. (4)

1.3.2 Factori fiziologici

In primul rand, ar trebui si se tind cont de starea generald fizica si de sanitate a
membrilor panelului. Evaluatorii ar trebui sa fie exclusi din sesiune atunci cand starea lor de
sandtate este compromisa (de exemplu, raceald, gripa, infectii) sau suferd de stress emotional
si de o presiune mare de munca (4).

Fumatorii nu ar trebui sd fumeze o ord inainte de sesiunea de evaluare. Cafeaua ar trebui
interzisa pana la o ord Tnainte de analiza. Doua ore ar trebui sa treacd dupd o masa mare inainte
de a se angaja cineva in evaluarea senzoriala. (4)

Alti factori fiziologici care pot afecta performanta panelului includ adaptarea,
amplificarea, sinergia sau suprimarea. Formele de adaptare ca rezultat al expunerii prelungite
la un stimul determind scaderea sensibilitatii. Amplificarea, sinergia sau suprimarea unui stimul
pot aparea atunci cand sunt prezenti si interactioneazda mai multi stimuli. Ca rezultat al
interactiunii, un stimul ar putea fi amplificat de prezenta celorlalti (= amplificare); stimulii
multipli pot crea o senzatie mai mare in intensitate decat suma senzatiilor provocate de stimuli

independenti (= sinergie); un stimul este suprimat de prezenta altora (= suprimarea). (4, 10)

1.3.3 Factori psihologici

Factorii psihologici care afecteazd evaluarea senzoriald de catre un panel includ:
e Eroare de asteptare

Erorile de asteptare pot aparea atunci cand prea multe informatii despre obiective sau
probe sunt date Tnainte sau in timpul analizei. Informatiile inutile ar putea declansa
anumite asteptiri care si modifice in mod indirect opinia evaluatorului. in schimb,
probele ar trebui sd fie codificate si prezentate aleatoriu; cantitatea de informatii
dezvaluite ar trebui sa fie minima dar suficientd pentru a indeplini obiectivele testului.
(4, 10)

e Eroare de obisnuinta
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Atunci cand probe similare sunt prezentate in mod regulat, apare o eroare de obisnuinta
in care participantii se simt inclinati sa atribuie scoruri similare, indiferent de diferentele
reale care ar putea sd apard. Eroarea de obisnuintd este mai frecventd in controlul
calitatii si poate fi evitatd prin modificarea probelor prezentate panelului sau prin
introducerea din timp in timp a probelor modificate intentionat. (4, 10)

e Erori de sugerare si distragere
Zgomotele sau comentariile facute in timpul analizei ar putea afecta concentrarea si,
prin urmare, aprecierea panelului. Pentru a evita aceasta eroare, mediul ar trebui sa fie
linistit si fara distragere a atentiei; ar trebui descurajate discutiile inutile Tn cadrul
panelului; atunci cand este posibil, ar trebui utilizate cabinele senzoriale. (4, 10)

e Erori de stimulare si de logica
Atunci cand proprietatile irelevante afecteaza judecata evaluatorilor (de exemplu,
culoarea), apare o eroare de stimulare. Atunci cand proprietatile irelevante pot fi legate
de anumite atribute (de exemplu, probele colorate mai profund sunt vazute ca fiind mai
intense fie in miros fie Tn aroma) apare o eroare de logica. Pentru a evita aceste erori,
probele prezentate ar trebui sd fie cat se poate de uniforme sau sd se mascheze
diferentele irelevante (prin utilizare de pahare colorate, lumini colorate, clipsuri etc.).
(4, 10)

e Eroare de ordine de prezentare
Evaluarea unei probe poate fi influentata de probele prezentate anterior. in plus, probele
care sunt prezentate primele tind sa obtind scoruri mai mari ale intensitatii. Pentru a
evita eroarea, probele pot fi randomizate, echilibrate suplimentar sau poate fi prezentata
intai participantilor o mostra "oarba" a aceleiasi categorii de produse. (4, 10)

e Eroare de efect Halo
Efectul Halo apare atunci cand perceptia unui atribut afecteaza in mod subconstient
perceptia celorlalte. De exemplu, cea mai dulce proba poate fi vazutd ca cea mai
lipicioasa. Eroarea aceasta este cea mai frecventa la evaluatorii neinstruiti. Pentru a evita
eroarea, se recomanda utilizarea unui grup de evaluatori instruiti. (10)

e Eroare de efect de contrast
Daca diferenta dintre doua probe este prea frapanta, evaluatorii s-ar putea sa exagereze
aceste diferente. Pe de alta parte, daca sunt prezentate probe similare intr-un grup de
probe foarte diferite, similitudinea lor ar putea fi exageratd. Pentru a evita eroarea,
ordinea de prezentare a probelor trebuie echilibrata. In plus, daci este posibil, probele

care produc contrastul inutil trebuie sé fie excluse din test. (10)
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e Eroare de tendinta centrala
Atunci cand se utilizeaza scale in evaluare pentru a cuantifica diferentele dintre probe,
apare des tendinta de a evita scorurile extreme (cel mai mic si cel mai mare) si se
lucreaza in mijlocul scalei. Pentru a evita eroarea, evaluatorul trebuie instruit si incurajat
sa utilizeze scala de valori in intregime. In plus, scala insasi ar trebui sa fie suficient de
mare pentru a se potrivi diferentelor semnificative intre probe. (10)

e Lipsa de motivare
Gradul de motivare al membrilor panelului va inflenta concentrarea si consecventa
evaluatorilor in analiza. Lipsa de motivare ar trebui sa fie abordata in special atunci cand
un panel senzorial este format din angajati care efectueaza analize senzoriale in plus
fata de alte responsabilitati de lucru. Pentru a creste motivatia in membrii grupului, ar
trebui sa se ofere un feedback regulat cu privire la performanta. Atunci cand este posibil,

trebuie subliniatd importanta activititilor panelului. (4, 10)

2. PLANIFICARE DIN TIMP

2.1 Obiective
Obiectivele analizei ar trebui definite in prealabil pentru a asigura succesul si relevanta

rezultatelor. Obiectivele corect evaluate si rezultatele asteptate determina restul proiectului
experimental si utilizarea eficienta a resurselor. (10, 11, 12) Urmatoarea intrebare poate ajuta
la definirea obiectivelor analizei:

e Sunt produsele diferite?

e (at de mare / intensa / semnificativa este diferenta dintre produse?

e (Care sunt proprietdtile senzoriale ale produsului?

e (Care sunt proprietdtile senzoriale semnificative?

e Cum se modifica proprietatile senzoriale in timp/prin procesare/prin reformulare/prin

ambalare? (10, 11, 12)

2.2 Camerele si mediul de testare

Pentru evaluarea senzoriald, pentru a asigura conditii controlate si pentru a reduce
factorii externi care pot afecta aprecierea membrilor panelulei senzorial sunt necesare zone
specifice de testare. Camerele desemnate special pentru analiza senzoriala ar trebui amplasate

in apropierea facilitatilor unde va avea loc pregétirea probelor pentru analiza. (4, 12, 13, 14)
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Nivelurile de temperaturd si umiditate ale zonei de testare trebuie controlate si
monitorizate constant. Temperatura recomandata este de 22-24 °C; umiditatea relativa 45-55%.
Trebuie sa fie instalate sisteme de circulatie si ventilatie. (4, 12, 13, 14)

Zona de testare trebuie sa fie lipsitd de mirosuri. O usoara presiune pozitiva poate fi
mentinuta pentru a preveni afluxul de aer din exterior. Materialele de constructie ar trebui sa nu
prezinte mirosuri specifice si sa fie usor de curatat daca este necesar. Utilizarea tesaturilor ar
trebui sd fie limitatd. Evaluatorilor nu li se permite sa foloseasca parfum /sapun parfumat in
ziua evaluarii. (4, 12, 13, 14)

Mediul de testare trebuie sa fie lipsit de zgomot si fara altd distragere a atentiei. Culoarea
peretilor si a mobilierului ar trebui sa fie cat mai neutrd (sunt recomandate culorile alb, bej si
gri). [luminatul trebuie sa fie uniform; intensitatea sursei de lumina ar trebui sa fie controlata si
diminuatd daca este necesar. Luminile colorate pot fi utilizate pentru a masca diferentele de
culoare ale probelor, daca acestea sunt cerute de obiectivele analizei. (4, 12, 13, 14)

Pentru a limita comunicarea si distragerea atentiei evaluatorilor, se pot construi cabine
de testare. Numarul de cabine din zona de testare depinde in mare masura de spatiul liber
disponibil. Se recomanda, totusi, ca o incapere de testare sd aiba suficient spatiu pentru 10-12
persoane, cu spatiu suplimentar disponibil pentru miscare nerestrictionatd. Un spatiu separat cu

scaune suficiente ar trebui sa fie disponibil pentru discutii de grup. (4, 12, 13, 14)

2.3 Proiectarea testarii

2.3.1 Selectia membrilor panelului senzorial

Grupul de candidati pentru panelul senzorial poate fi ales fie din cadrul companiei
(membri ai echipei de cercetare & dezvoltare, personal de birou sau laboranti/tehnicieni) fie
voluntari din afara companiei. Avand un panel ,,in-house" format din angajati are anumite
avantaje, deoarece acestia sunt mai familiarizati cu produsele evaluate. Cu toate acestea, in
cazul in care personalul companiei nu poate fi pus la dispozitie pentru evaludri senzoriale
regulate timp de cel putin 10 minute la un moment dat, panelul trebuie sa fie alcatuit si instruit
folosind voluntari. (12, 13, 15, 16)

Potentialii candidati trebuie sa fie in buna stare de sanatate (fara alergii, fara deficienta
de distingere a culorilor, anozmie sau ageuzie), sa aiba disponibilitate si motivatie s participe
periodic la sesiunile de evaluare si sd poatd indeplini sarcinile conform instructiunilor.
Aversiunile puternice la anumite alimente ar trebui determinate in sesiunile de pre-selectie;

potentialii degustatori ar trebui sa fie disponibili sa guste o gama larga de produse. Evaluatorilor
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li se poate cere sa ia o decizie de consens pe baza discutiilor; prin urmare, trebuie evitate

personalitdtile extrem de dominante sau foarte pasive sau indecise. (12, 13, 15, 16)

2.3.2 Dimensiunea panelului senzorial

Numarul de evaluatori implicati in panelul senzorial ar trebui sa fie suficient de mare
pentru a produce rezultate semnificative din punct de vedere statistic. In panelul senzorial care
este prea mic, rezultatele sunt prea dependente de judecata individuala a evaluatorului. Cu toate
acestea, chiar si un mic grup de evaluatori bine pregatiti va furniza cel mai probabil rezultate
considerabile. (10, 12, 16)

In unele cazuri, numarul de membri ai panelului depinde de natura metodei de evaluare
senzoriala (vezi Capitolul 3. Metodologia de evaluare senzoriald in analiza painii). Desi pot
exista variatii ale fortei de munca (boala, schimbarea angajatorului), marimea panelului ar

trebui s fie constantd, iar noi membri sa fie pregatiti pentru a umple golul.

2.3.3 Numarul de probe

Numarul de probe prezentate membrilor panelului intr-o singura sesiune este limitat de
mai multi factori. Analiza care implica evaluarea atributelor vizuale permite mult mai multe
probe decat analiza mirosului si/sau a aromei datorate receptorilor de miros si gust cate pot
obosi mai usor. In plus, daca numarul atributelor evaluate intr-o sedinti este extins, ar trebui sa
se analizeze mai putine probe. Evaluatorii cu experienta sunt capabili sa produca analize fiabile
mai repede din doar cateva gustari si evaluari ale mirosului produsului, ceea ce face posibila
analiza mai multor probe intr-o singura sesiune. (12)

In unele cazuri, numarul de probe prezentate participantilor este strict definit de natura

metodei de evaluare senzoriald (vezi Capitolul 3.1 Teste diferentiere/discriminare).

2.3.4 Pregatirea si prezentarea probelor

Pregatirea probelor trebuie facutd respectand bunele practici de laborator si/sau bune
practici de igiend. Portiile ar trebui sa fie suficiente pentru evaluarea senzoriald. Prea mult din
proba va incuraja evaluatorii sd ia inghitituri/muscaturi mai mari care provoaca prea repede
oboseala senzoriala. (10)

In unele cazuri, prezentarea probei este dictati de natura metodei de evaluare senzoriala
(vezi Capitolul 3.1 Teste de diferentiere/discriminare). In caz contrar, existi un numar de

tehnici diferite de prezentare a probelor utilizate In analiza senzoriald. Cele mai frecvent
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utilizate sunt prezentarea secventialdi monadicd si prezentarea simultani. in prezentarea
secventiald monadica, probele sunt prezentate membrilor panelului unul cate unul. Probele sunt
evaluate separat in timp util. Acest mod de prezentare este considerat a fi cel mai potrivit daca
probele, de exemplu, sunt sensibile la temperaturi. In prezentarea simultana, toate probele sunt
prezentate odata. Aceasta tehnica de prezentare a probelor este o practica obisnuita in testele de
diferentiere (vezi Capitolul 3.1 Testele de diferentiere/discriminare) si de clasificare a

produselor pe baza unui atribut specific. (10)

2.3.5 Analiza ,,0arba" si incrucisata

Evaluarea probelor trebuie s aiba loc in conditii de degustare ,,0arba". In degustarea
,,0arbd", nu sunt furnizate informatii despre probe si sursa acestora. Informatiile inutile ar putea
afecta obiectivitatea rationamentului panelului si ar putea genera date nesigure (vezi Capitolul
1.3 Factorii care afecteaza perceptia senzoriald). (17)

Atunci cand sunt prezentate panelului mai multe probe, este important sa se utilizeze
incrucisarea in ordinea prezentirii probelor. in acest fel, locul oricirei probe intr-o secventd va
fi Intotdeauna diferit si va reduce efectele ordinii (vezi Capitolul 1.3 Factorii care afecteaza
perceptia senzoriald). In plus, ordinea in care sunt primite probele poate fi diferitd pentru fiecare

evaluator pentru a maximiza efectele pozitive ale acestei abordari. (10)

2.3.6 Numarul evaluatorilor

Evaludrile paralele in analiza senzoriala sunt definite prin evaluarea repetatd a unei
probe. Evaludrile paralele sunt folosite pentru a creste fiabilitatea si semnificatia statistica a
rezultatelor. Evaludrile paralele pentru probe pot fi incluse 1n aceeasi sesiune de evaluare sau
pot fi efectuate separat. Numarul de evaluarile paralele depinde in mare masurd de metoda
senzoriald utilizatd pentru atingerea obiectivelor. In general, metodele folosite pentru a
confirma existenta unei diferente intre probe favorizeaza utilizarea unui panel mai mare cu mai
putine evaluari paralele. Metodele 1n care proprietatile probelor trebuie sa fie descrise si notate
necesitd mai multe analize independente facute de un panel instruit. Sunt considerate a fi optime

doud pana la trei evaluari paralele. (10, 12)

2.3.7 Curatarea cavitatii bucale
Pentru a evita suprastimularea simturilor si a efectelor de transmisie, cavitatea bucala

trebuie bine curatata intre probe. Apa minerala plata este folositd pe scara larga ca o substanta
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de curatare a palatului in evaluarea senzoriala; cavitatea bucala trebuie clatita temeinic pentru
a indeparta cea mai mare parte a gustului rezidual al unei probe, inainte de a trece la urmatoarea.
In anumite cazuri, apa minerala plati nu va fi suficientd pentru a asigura o curitare suficientd a
palatului. Aceste cazuri includ alimente uleioase, picante si foarte astringente. Pentru produsele
uleioase, pot fi recomandate ca o substanta de curatare adecvata a palatului felii de mere si pere;

pentru alimente picante - lapte sau iaurt; pentru alimentele astringente - pepene galben. (10)

3. METODOLOGIE DE EVALUARE SENZORIALA iN
ANALIZA PAINII

In general, metodele de analizi senzoriala pot fi impartite in trei categorii distincte, pe baza
scopului testelor si a Intrebarilor care trebuie solutionate:
1. Teste de diferentiere/discriminare - Exista o diferenta distincta intre probe?
2. Teste descriptive - Cum difera probele?
3. Teste ale consumatorilor - Care proba este cea mai buna (evaluari hedonice)?

In acest capitol sunt introduse doar teste de diferentiere/discriminare si teste descriptive.

3.1 Teste de diferentiere/discriminare

Scopul testelor de diferentiere/discriminare este de a determina daca exista o diferenta
intre probe prin compararea intre ele. In timpul evaluarii similitudinii sau a diferentelor dintre
probe, testarea poate fi globala sau axata pe atribute, in functie de obiectiv. Totusi, metodele de

testare a diferentelor nu pot fi utilizate daca diferenta dintre probe este prea evidenta. (10, 12)

3.1.1 Testul triunghiului

Testul triunghi este un teste de diferentiere conceput pentru a determina existenta unei
diferente intre doud produse (A si B). In testul triunghiului, participantilor din panel le sunt
prezentate trei probe codificate, doud identice si una diferita si 1i se cere evaluatorilor sa
identifice proba diferitd. Secventa de prezentare a probelor poate fi: ABB, ABA, BAA, AAB,
BBA, BAB. Un exemplu de proba de paine intr-un test triunghi este prezentat in Figura 6. Se
recomanda ca fiecare evaluator sa primeasca setul propriu cu codificare si ordinea probelor
diferite. Apoi, membrii panelului de discutii sunt rugati sa observe, sa miroase si/sau sa guste
probele in ordine si sd dea un raspuns cu privire la existenta si natura diferentelor dintre probe.
In medie, 20 pana la 40 de subiecti/evaluatori pot fi utilizati pentru testarea triunghiului pentru

a furniza un rezultat statistic semnificativ. Cu toate acestea, daca panelul este foarte instruit
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si/sau diferentele pot fi relativ usor de identificat, pot fi utilizati 12 evaluatori. (4, 10, 12, 18,
19) Informatii suplimentare privind dimensiunea panelului pentru testele triunghiului pot fi

gasite in ISO 4120: 2004 Analiza senzoriald - Metodologie - Testul triunghiului.

3.1.2 Test duo-trio (""doua din trei')

Testul duo-trio este un test de diferentiere conceput pentru a determina existenta unei
diferente intre doud produse (A si B) in cazul in care unul dintre produse este considerat ca
martor. Membrii panelului primesc trei probe codificate. Una dintre ele (prima dintr-o linie)
este un martor marcat clar, restul probelor fiind o pereche de produse codificate A si B.
Produsele pot fi amestecate intr-o varietate de moduri: martor A AB, martor A BA, martor B
AB, martor B BA. Un exemplu de analiza pe o proba de paine intr-un test duo-trio este prezentat
in Figura 7. Apoi, membrii panelului de discutii sunt rugati sa determine ce proba dintre cele
doua este cea mai apropiatd de martor si sa dea un raspuns cu privire la natura unei diferente in
proba ramasa. Pentru testarea duo-trio sunt necesari minimum 16 evaluatori; semnificatia
statisticd a rezultatelor este, cu toate acestea, mult mai buna cu un numar de 32-40 sau mai multi
evaluatori. (4, 10, 12, 20) Informatii suplimentare privind dimensiunea panelului pentru testele

duo-trio pot fi gasite in ISO 10399: 2010 Analiza senzoriala - Metodologie - Test duo-trio.

3.1.3 Test “2 din 5”

Testul "2 din 5" este un test de diferentiere conceput pentru a determina existenta unei
diferente intre doud produse (A si B) in care numarul probelor prezentate este de cinci. Unul
dintre produse este reprezentat de doud probe codificate; celalalt produs - de restul probelor
codificate din secventd. Produsele pot fi amestecate intr-o varietate de moduri: AAABB,
ABABA, BBBAA, BABAB, AABAB, BAABA, BBABA, ABAB, ABAB, ABBAB, BABAB,
ABABB, ABABB, AABBA, BBAAA, BBAAB, AABBB. Un exemplu pentru probele de paine
dintr-un test "2 din 5" este prezentat in figura 8. Apoi, membrii panelului de evaluare sunt rugati
sa analizeze probele, sa le grupeze pe baza asemanarii si sa ofere un raspuns cu privire la natura
diferentelor intre cele doud grupuri. in medie, 10-20 de evaluatori pot fi utilizati pentru testul
"2 din 5". Daca participantii la evaluare sunt foarte instruiti si/sau diferenta dintre probe este

relativ usor de identificat, 5-6 evaluatori sunt suficienti. (4, 12)
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3.1.4 Test “A —nu A”

Testul "A - nu A" este cel mai usor de efectuat atunci cand se incearca sd se determine o
diferentd senzoriala intre probe. In comparatie cu restul testelor de diferentiere mentionate mai
sus, mai mult de doud produse pot fi implicate In proces. Numarul de probe dintr-o secventa
pentru testul "A - nu A" nu este strict limitat. Prima proba din gama este intotdeauna un martor
marcat clar (A). Membrii panelului de evaluare sunt rugati sd analizeze restul probelor
codificate intr-o serie si sa determine dacd sunt similare sau nu cu martorul (nu A). De
asemenea, pot fi furnizate raspunsuri suplimentare privind diferentele in cazul in care anumite
probe sunt marcate "nu A". Se recomanda ca fiecare participant sa primeasca un set propriu, cu
codificare si ordinea probelor diferite. Un exemplu pentru probele de paine intr-un test "A - nu
A" este prezentat in Figura 9. 10 - 50 evaluatori pot fi utilizati pentru aceastd metoda, un numar

mai mare de evaluatori furnizeaza rezultate mai semnificative din punct de vedere statistic. (4,

18)

Figura 6. Exemplu de probe de pdine in testul triunghiului. Produsele sunt amestecae in
secventa AAB.

Figura 7. Exemplu de probe de pdine in testul duo-trio. Probele sunt amestecate in secventa
martor B AB.
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Figura 8 Exemplu de probe de pdine in testul "2 din 5" test. Probele sunt amestecate in
secventa BBAAB.
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Figura 9. Exemplu de probe de pdine in testul "A -nu A"

3.2 Teste descriptive

Testele descriptive, dupd cum sugereaza si numele, sunt folosite pentru a descrie
produsele utilizand calitétile senzoriale percepute de panel in ceea ce priveste aspectul, mirosul,
textura si aroma. Intensitatea calitdtilor percepute este marcata/clasificatd, plasand astfel o
valoare numerica diferentelor existente. (10, 12, 21) In medie, se recomanda un grup de

minimum 10 evaluatori instruiti pentru analiza descriptiva (22).

3.2.1 Terminologie, materiale de referinta si fise cu definitii
Evaluarea senzoriala implicd Tn mare parte caracterizarea si diferentierea diferitelor
produse pe baza proprietatilor lor senzoriale. Descrierea obiectiva a proprietdtilor senzoriale a

impus dezvoltarea unei terminologii adecvate. Terminologia in ceea ce priveste performanta
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panelului senzorial oferd o intelegere uniformad a atributelor care determind precizia si
fiabilitatea performantei panelului. (23, 24)

Setul de cuvinte folosit pentru a descrie un produs trebuie sa posede aspecte-cheie pentru
a ajuta evaluarea senzoriala. In primul rand, este incurajata utilizarea termenilor simpli primari.
Utilizarea termenilor simpli in locul combinatiei mai multor termeni reduce confuzia in timpul
analizei si complicatiile in prelucrarea datelor. In al doilea rand, termenii utilizati pentru a
comunica proprietdtile senzoriale de catre evaluatori trebuie sa fie necorelati intre ei. Daca
termenii se suprapun in sensul lor, ar putea sa apara o confuzie in interiorul panelului, cauzand
erori inutile. Termenii trebuie sd descrie principiile fundamentale ale proprietatilor senzoriale
(fizice, reologice sau chimice). (23, 24)

Procesul de dezvoltare a terminologiei pentru o anumita categorie de produse implica
mai multe sesiuni de discutii in cadrul carora se acorda panelului multe probe pentru evaluare
individuala. Fiecare evaluator produce o listd de atribute (= termeni) care acopera aspectul,
mirosul, textura si aroma care pot fi folosite pentru a defini categoria de produs. Sugestiile
membrilor grupului sunt combinate si revizuite pana la obtinerea unui acord de consens si 0
intelegere uniforma. (23, 24)

Un ajutor important in sesiunile de discutii 1l reprezintd utilizarea materialelor de
referintd. Materialul de referinta poate fi orice substanta chimica, ingredient, condiment sau un
produs separat pentru a ajuta la definirea termenilor utilizati in procesul de evaluare senzoriala
(24). De exemplu, solutia de zaharoza este utilizatd pe scara larga ca material de referinta pentru
atributul ,,dulce".

Pe baza atributelor generate si a materialelor de referinta utilizate pentru a le defini, se
formeaza fisa de analiza. Fisa include o listd completa a atributelor care trebuie evaluate in
cursul analizei descriptive, descrierile detaliate ale acestora, materialele de referinta

corespunzatoare si utilizarea scalei (a se vedea Capitolul 3.2.3 Clasificare/Gradare).

3.2.2 Conducatorul de panel

In scopul facilitirii si directiondrii procesului de analiza senzoriala descriptiva, panelul
senzorial trebuie sa aiba un lider de panel. Principala responsabilitate a liderului de grup este
sa se asigure ca analiza este efectuatd corect si in conformitate cu obiectivele. Conducatorul
panelului trebuie sa fie in masurd sa consilieze cu privire la procedura corectd de analiza
descriptiva, sa organizeze procedura si sa raporteze rezultatele. (10, 12)

Un conducidtor de panel trebuie sd aiba cunostinte si o vastd experientd in domeniul
analizei senzoriale. Potentialul candidat trebuie sa stie cum sa detina si sa foloseasca abordarea
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diplomaticd non-judicioasa, ascultarea activa, capacitatea de a trata diverse personalitati si
provocari de lucru, capacitatea de a motiva, abilitatea de a recunoaste si de a elimina partinirea.

(10, 12)

3.2.3 Scalarea/gradarea

Pentru a grada intensitatea fiecarui atribut perceput fie in termeni de tip numere, fie sub
forma de cuvinte, se utilizeazad scalarea/gradarea. Eficacitatea scaldrii depinde, totusi, in mare
masurd, de modul in care membrii grupului sunt familiari/instruiti cu/in metoda de scalare
folosita in scopul analizei. In plus, evaluatorul trebuie si fie constient de cat de mult variazi
intensitatea unui anumit atribut in cadrul unui produs selectat. Dacd se utilizeazd o scala
numerica, scalele de 10 sau 15 puncte sunt considerate a fi suficient de largi pentru a tine cont
atat de modificarile drastice, cat si de cele relativ mici ale intensitatilor. (4) In cazul in care se

folosesc cuvintele, se pot folosi urmatorii indicatori: "senzatie perceputd”, "senzatie usoara",

"senzatie moderatd", "senzatie intensa", '

'senzatie foarte intensd". Materialele de referinta
folosite in procesul de generare a terminologiei (a se vedea Capitolul 3.2.1 Terminologie,
materiale de referinta si fise de definire) pot fi utilizate suplimentar pentru a ajuta evaluatorul
si pentru a asigura uniformitatea rezultatelor. Materialului de referintd adecvat pentru un atribut
i se acorda o valoare pe scard pe baza deciziei panelului de consens. Probelor li se atribuie apoi

valori de intensitate in raport cu materialul de referinta. (25)

3.2.4 Tipuri de teste descriptive

De-a lungul anilor au fost dezvoltate multiple abordari ale analizei senzoriale
descriptive. Cele mai comune abordari ale analizei descriptive cu o gama larga de aplicatii sunt
metoda profilului aromei si metoda de analiza descriptiva cantitativa.

Metoda profilului aromei este considerata a fi baza analizei descriptive, pentru ca a fost
dezvoltati prima. In timpul analizei, caracteristicile produsului, intensititile acestora in ordinea
aparitiei sunt clasificate de un grup de 4 - 8 evaluatori bine pregatiti. Scalele utilizate pentru
profilarea aromei variaza de la 5 la 15 puncte, in functie de natura produselor. Inainte de
sesiunile de evaluare, sunt dezvoltate terminologia si materialele de referintd adecvate pentru
descrierea atributelor cu ajutorul unui lider al panelului. O gama largd de esantioane care
reprezintd gama sau categoria de produse sunt analizate in mai multe sesiuni separate pentru a
familiariza panelul cu variatiile naturale ale atributelor senzoriale. Materialele de referintd pot

fi, de asemenea, utilizate ca referinta a intensitatii pe scald. In timpul evaluarii oficiale, membrii
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panelului evalueaza mai intdi probele in mod individual; apoi, se realizeazd consensul in timpul
sesiunii de discutii. (4, 26, 27)

Analiza descriptiva cantitativa (QDA®) este o dezvoltare a metodei de profilare a
aromei si principala metoda de analiza descriptivd pana in prezent. Metoda a fost conceputa
pentru a imbunatati fiabilitatea datelor pentru analiza statisticd. Ca si in cazul metodei de
profilare a aromei, inainte de evaluare, este dezvoltata terminologia prin utilizarea materialelor
de referinta; evaluatorii sunt familiarizati cu produsele. Pentru scoruri este utilizata scala de 15
cm. Se recomandd ca grupul de analizi si aiba 10-12 evaluatori. in timpul evaludrii, se
incurajeaza numai evaluarea individuald a produselor. Se marcheaza diferentele relative dintre

probe. (4, 28, 29)

4. ANALIZA ST INTERPRETAREA REZULTATELOR

In testele de diferentiere/discriminare, trebuie luate in calcul numarul de raspunsuri
corecte si numarul de rispunsuri totale. In plus, ar trebui si se sublinieze participantilor ca,
chiar daca nu simt diferenta dintre probe, trebuie sd se facd o selectie aleatorie. ,,Nici o
diferentd" nu este un raspuns valid in acest caz. Interpretarea rezultatelor ia in considerare
posibilitatea de a da un raspuns corect la intamplare si, prin urmare, fisele de raspuns fara o
selectie adecvata ar trebui sa fie 1dsate in afara analizei datelor. Pentru a evalua dacd exista o
diferentd semnificativa intre probe la un anumit nivel de semnificatie (valoarea o), numerele
corespunzatoare de raspunsuri corecte pentru testele triunghiulare si duo-trio sunt prezentate in
tabelul 2. Dacd numarul raspunsurilor corecte este egal sau mai mare decat o valoare
specificatd, s-ar putea concluziona ca exista o diferenta statistic relevanta intre probe. (4)

De regula, valorile a pot fi selectate pe baza urmatoarelor:

e 0,10 - 0,05 indica dovezi moderate ca diferenta este evidenta;

e 0,05 - 0,01 indica dovezi puternice ca diferenta este evidenta. (4)

De exemplu, daca numarul total de raspunsuri la testarea triunghiului este de 14 si
numarul raspunsurilor corecte este de 10, cu valoarea a de 5% (0,05) putem concluziona ca
exista o diferenta intre probe. Cu toate acestea, daca aceleasi rezultate sunt obtinute in testarea

duo-trio, concluzia este contrara.

Tabel 2. Numarul critic de raspunsuri corecte in testul triunghiului (inainte de slash) si
testul duo-trio (dupa slash); n - numarul total de raspunsuri, nivelul de semnificatie a

(C))
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n 0.40 0.30 0.20 0.10 0.05 0.01 0.001
8 4/5 4/6 5/6 5/7 6/7 7/8 8/-

9 4/6 5/6 5/7 6/7 6/8 7/9 8/-

10 5/6 5/7 6/7 6/8 7/9 8/10 9/10
11 5/7 5/7 6/8 7/9 7/9 8/10 10/11
12 5/7 6/8 6/8 7/9 8/10 9/11 10/12
13 6/8 6/8 7/9 8/10 8/10 9/12 11/13
14 6/8 7/9 7/10 8/10 9/11 10/12 11/13
15 6/9 7/10 8/10 8/11 9/12 10/13 12/14
16 7/10 7/10 8/11 9/12 9/12 11/14 12/15

Pentru analiza descriptiva, prima abordare este aceea de a cauta pe cei care au marcat
probele in mod considerabil diferit fatd de restul panelului. in plus, se pot produce si greseli
care pot afecta interpretarea rezultatelor. Apoi se calculeaza valorile medii pentru fiecare atribut
si produs (Calculatia 1). Valorile medii sunt foarte sensibile la valorile extreme ale datelor
(valori extreme) si, prin urmare, se recomanda sa se verifice mai Intai datele pentru cele mai

mari valori. (4)

_ nox; X1+Xa+X3++X :
§ =2k o (1 +x7 - n) (Calculatia 1)

In plus fatd de valorile medii, sunt calculate deviatiile standard (Calculatie 2).

s = \/ 1L (x? —%)%/(n—1) (Calculatie 2)

unde x; este o singura observatie si X valoare medie.

Valorile mari in abaterile standard se refera la lipsa de consens intre membrii grupului
sau la diferentele de scalare. Daca deviatiile standard sunt mai mari decat diferentele dintre
valorile medii, aceasta poate indica faptul cd mediile sunt aceleasi si nu existd diferente
semnificative intre probe in ceea ce priveste atributul in cauza. Pentru a evalua daca valorile

medii sunt statistic diferite, se pot folosi teste t si analiza variatiei (ANOVA). (4)

5. APLICAREA ANALIZEI SENZORIALE - DEZVOLTAREA
DE PRODUS SI CONTROLUL CALITA'III

Dezvoltarea de produse este utilizatd in mod activ de catre producatori pentru a avea un
avantaj competitiv pe piatd unde constientizarea consumatorilor a atins un punct culminant.

Odata ce avantajul competitiv este obtinut prin intermediul unor produse noi si inovatoare de
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pe piatd, acesta trebuie mentinut prin utilizarea masurilor de control al calitatii pentru a asigura
o calitate stabila a produselor. Atat dezvoltarea produselor cat si controlul calitatii ar trebui sa
fie benefice pentru companie si consumator. Consumatorul obtine o calitate constantd si o
satisfactie generald fatd de achizitie; compania realizeaza vanzari sporite, profituri sporite si
loialitatea clientului fata de brand-ul respectiv. Atat in dezvoltarea produselor cat si in sistemele
de control al calitatii, analiza senzoriald joacd un rol primordial datorita faptului cd oferad o
imagine realistd asupra modului in care consumatorii percep sau pot percepe un produs. (13,
30)

Dezvoltarea produselor incepe cu analiza asteptarilor consumatorilor. Cercetarea pietei
si statisticile privind vanzérile pot oferi o imagine asupra proprietatilor produselor pe care le
doresc consumatorii si ce se asteaptd acestia sa vada - cererea determind departamentul de
dezvoltare a produselor sa introduca produse noi cu anumite proprietati. Cu toate acestea, odata
ce produsul este formulat si/sau tehnologii adecvate au fost dezvoltate, rezultatele trebuie sa fie
controlate si documentate pentru a permite aprobarea ulterioara sau realizarea de imbunatatiri
suplimentare. In dezvoltarea de produse, progresele tehnologice merg méani-n mani cu
analizele senzoriale. Analiza senzoriala poate caracteriza si estima magnitudinea modificarilor
dintr-un produs datoritda adaugarii anumitor ingrediente, interactiunilor mai multor ingrediente
si a raporturilor acestora si abordarilor tehnologice diferite. Pentru a evalua dacd modificarile
influenteaza proprietatile senzoriale ale produselor, trebuie sd se aplice teste de diferentiere
semnificative. Dacd se constatd ca diferenta este remarcabild, ar putea fi aplicatd analiza
descriptiva pentru a intelege mai bine natura diferentelor. Combinata cu cunostintele expertilor,
productia poate fi ajustatd in continuare pentru a indeplini criteriile finale. (12, 13, 31)

Sistemele de control al calitatii includ degustari de rutina ale produselor pentru a asigura
stabilitatea calitatii si conformitatea acesteia cu specificatiile si standardele tehnologice. Sunt
necesare cunostinte aprofundate despre liniile de produse si constientizarea variatiilor normale
intre loturi si loturi in cadrul membrilor panelului senzorial pentru a recunoaste modificarile
care nu sunt acceptabile. Degustarile de rutind ar putea fi organizate ca teste descriptive 1n care
aspectele de baza sunt cunoasterea valorii specificate pentru anumite produse. Analiza
senzoriala este deosebit de utila in monitorizarea dezvoltarii duratei de viata si a monitorizarii
dezvoltarii aromei neplicute (,,off-flavour"). in studiile privind durata de valabilitate, limita de
valabilitate este consideratd a fi un punct in care apar schimbari vizibile/detectabile in
proprietatile senzoriale ale produsului in conditii normale de depozitare. Din nou, testele de
diferentiere ar putea fi utilizate ca prima masurd pentru a evalua dacad modificarile sunt

detectabile. Schimbarile anormale ale intensitatii atributelor senzoriale sau o dezvoltare a
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compusilor volatili atipici din matricea alimentara pot duce la aparitia unor arome neplacute.
Aromele neplacute sunt un motiv important pentru reclamatiile consumatorilor si pentru
retragerile de produse de pe piatd. Analiza senzoriala poate fi folositd ca o masura de precautie
pentru a depista aroma neplacuta inainte ca produsul defect sa patrunda pe piata si sa ajute la

identificarea naturii aromelor neplacute pentru a impiedica aparitia acestora in viitor. (12, 13)

6. INSTRUIREA SI MENTINEREA PANELULUI

6.1 Program de instruire

Odata ce se selecteaza candidatii pentru panelul senzorial (vezi Capitolul 2.3.1 Selectia
membrilor panelului senzorial), ar trebui stabilit si aplicat un program de formare. Desi unii
membri ai panelului ar putea avea o cunoastere excelenta privind produsele fabricate in cadrul
companiei, proprietdtile si cerintele de calitate pentru acestea, totusi trebuie sa se stabileasca
care sunt abilitatile tehnice ale acestora in evaluarea senzoriala. O instruire ar trebui sa fie
efectuata de un profesionist in domeniu.

Formarea formald senzoriala este, in general, impartita in doud parti: formare de baza si
formare specifica produsului. Instruirea de baza ar trebui sa inceapa cu o serie de cursuri sau
seminarii in care se discutd perceptia senzoriald si nuantele acesteia; evaluarea senzoriala si
metodele, importanta analizei senzoriale in productia alimentara si aplicatii. Formarea practica
trebuie sa inceapad cu mai multe teste de detectare si recunoastere atat pentru miros cat si pentru
gust. In cursul de formare de bazi sunt introduse notiuni privind gusturile primare si diferitii
compusi volatili la diferite intensitati. Procedurile detaliate sunt descrise in ISO 3972: 2011 -
2006 - Analiza senzoriald - Metodologie - Initierea si instruirea evaluatorilor in detectarea si
recunoasterea mirosurilor. Ca rezultat, este stabilit pragul de detectare a gustului pentru
membrii panelului; se poate estima o anumitd sensibilitate in detectarea compusilor volatili;
membrii panelului sunt initiati in natura substantelor de gust si a substantelor volatile de miros
si In conceptul de intensitate a perceptiei senzoriale. Se recomanda apoi sesiuni suplimentare
de instruire pentru a introduce membrii panelului in subiectul aromei neplacute. Ar trebui
discutate mai multe exemple din diferite categorii de produse si compusii de miros prezentati
pentru familiarizare. Odata ce antrenamentul devine specific pentru un produs, se poate avea o
abordare detaliatd a aromelor neplacute. (12, 13, 32, 33)

In instruirea specificd pe un produs, membrii grupului invati si evalueze variatiile
proprietatilor senzoriale. Procesul de formare specificd pe produs incepe cu introducerea de
esantioane de diferite intensitati (scazute, medii si inalte) din categoria de produs aleasd. Daca
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este necesar, produsele pot fi modificate pentru a prezenta diferente drastice. Modificarea
produselor este, de asemenea, utila atunci cand se invata despre aromele neplacute. La instruirea
panelului pentru o anumita categorie de produs, materialele de referinta joaca un rol important.
In afari de dezvoltarea terminologiei (a se vedea Capitolul 3.2.1 Terminologie, materiale de
referinta si fise de definire), utilizarea materialelor de referintd in formare scurteaza timpul de
formare, ajutand la descrierea senzatiilor si la procesul de inviatare generald. Cu toate acestea,
materialele de referinta ar trebui sa fie introduse membrilor grupului, dupa ce sunt oferite mai
multe oportunitati pentru a descrie produsele si atributele senzoriale in mod independent, fara
ajutor suplimentar. Materialele de referinta utilizate trebuie intotdeauna documentate pentru
viitoarele cursuri de formare. Ar trebui efectuate sedinte separate de instruire pentru teste de
diferentiere si teste descriptive si sd se invete si despre procedura de evaluare si acordare a
punctajului. (4, 12, 13)

Numarul de sesiuni necesare pentru formare depinde partial de complexitatea categoriei
de produse alimentare. Panelul ar trebui sa continue evaludrile simulate pana la atingerea unui

anumit nivel de incredere si fiabilitate a rezultatelor. (4, 12, 13)

6.2 Mentinerea panelului

Odata ce panelul este stabilit, instruit si performant, acesta trebui mentinut pentru a face
fatd factorilor fiziologici si psihologici inerenti 1n analiza senzoriald. Factorii psihologici sunt
principala problema in intretinerea panelului atunci cand este implicatd analiza de rutina.
Participarea frecventa la evaluarile de rutina (in cea mai mare parte legata de controlul calitatii)
ar putea duce la pierderea motivatiei in randul membrilor grupului. Daca produsele in evaluarea
zilnicd sunt prea similare, ar putea sia apard sentimentul de plictiseald. Din acest motiv,
rezultatele ar putea suferi din cauza lipsei de vigilenta si concentrare. Pentru a mentine interesul
panelului, pot fi aplicate din cand in cand cateva metode pentru mentinerea panelului. Mai Intai
de toate, un feedback regulat cu privire la performantd ar trebui sa fie trimis membrilor
panelului; ar trebui sd se pund accent pe punctele forte si recomandarile pentru Imbunatatiri
ulterioare. Sentimentul tangibil al progresului 1i poate mentine pe membri motivati sa continue.
Pentru a combate lipsa de motivare si adaptarea la probe, este bine sa se organizeze sesiuni de
evaluare sau sesiuni de re-evaluare cu probe in mod artificial modificate sau in mod inerent

drastic diferite. (4, 13)

27



7. MATERIALE PENTRU ANALIZA SENZORIALA DESCRIPTIVA A PAINII

7.1 Fisa de analiza

FISA DE ANALIZA A PAINII
SCALA 0...15

Atribut Atribut senzorial Descrierea atributului Material de referinta! Valoare de
general referinta pe
scala
Culoare coaja Culoarea cojii (de la galbui la brun inchis) Scald vizuala® -—-
Culoare miez Culoarea miezului (de la galbui la brun inchis) Scala vizuala -—-
Aspect Textura suprafetei Textura'supra'fe‘,tei gojii (de la neteda la rugoasa). D.z}'cé exista Scala vizuala -—-
adaosuri (nuci, seminte, fructe etc.) pe suprafata cojii, acestea
sunt omise din evaluarea texturii suprafetei.
Dimensiunea porilor Dimensiunea porilor miezului (de la mici la mari) Scala vizuala -—-
Intenstitatea totala a Intensitatea totala a mirosului perceput ---3 -
mirosului
Acru Intensitatea notelor de acru Tn miros laurt simplu 12
Dulce Intensitatea notelor de dulce in miros Lapte 6
De lactate Intensitatea notelor caracteristice de lactate in miros Lapte 6
Miros De drojdie Intensitatea notelor caracteristice de drojdie activa in miros Drojdie uscata 12
De cereale Intensitatea notelor de cereale in miros Faina integrala de grau 12
Cu miros de nuca Intensitatea notelor de nuca in miros Nuci 10
De toastat/prajit Intensitatea notelor de paine prajitd in miros Paine prajita 12
De unt Intensitatea notelor de unt in miros Unt 8

! Materialele de referintd sunt necesare in primul rind ca materiale de instruire. Mai multe analize descriptive necesare ar putea necesita materiale de referinti ca puncte de
echilibru pentru scalare. Cu toate acestea, in controlul de calitate zilnic, materialele de referinta nu sunt necesare; in schimb, se poate utiliza o scalare relativa in cazul in care

toate produsele sunt clasificate prin comparatie

2 Culorile de pe scala vizibild pot varia usor in functie de rezolutie si de proprietatile imprimantei.
3 Alegerea unui material de referintd pentru atributul "intensitate totald a mirosului” depinde in mare masuri de produsele caracteristice portofoliului unui producitor. Pentru
acest atribut, se recomanda ca fiecare producator sa aleaga un produs din gama de produse proprii si sa 1l foloseasca ca material de referinta.
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Atribut Atribut senzorial Descrierea atributului Material de referinta* Valoare de
general referinta pe
scala

Aroma Intenstitatea totala a Intensitatea totala a aromei percepute ---3 --

aromei

De acru Intensitatea aromei de acru 0,025% acid lactic 7

De sarat Intensitatea aromei de sarat 1% zaharoza 7

De dulce Intensitatea aromei de dulce 0,15% sare de masa 7

De lactate Intensitatea aromei caracteristice de lactate Lapte 6

De drojdie Intensitatea aromei caracteristice de drojdie activa Drojdie uscata 12

De cereale Intensitatea aromei de cereale Faina integrala de grau 12

De nuca Intensitatea aromei de nuca Nuci 10

De toastat/prajit Intensitatea aromei de paine prajita Paine prajita 12

De unt Intensitatea aromei de unt Unt 8
Textura Moliciune Forta necesara pentru a musca din proba (de la dur la moale) Vafe moi 5

Umiditate Cantitatea de umiditate perceputa la contactul probelor cu Vafe moi 7

cavitatea bucala (de la uscat la umed)
Aderenta Cantitatea de proba ce ramane pe dinti dupa 5 mestecari (de la Vafe moi 5
,,neaderent" la ,,aderent")
Sfaramiciozitate Numarul de particule eliberate cand se rupe proba in doud in Vafe moi 2

jumatate (de la ,,nesfaramicios" la ,,sfaramicios")

4 Materialele de referinti sunt necesare in primul rAnd ca materiale de instruire. Mai multe analize descriptive necesare ar putea necesita materiale de referintd ca puncte de
echilibru pentru scalare. Cu toate acestea, in controlul de calitate zilnic, materialele de referinta nu sunt necesare; in schimb, se poate utiliza o scalare relativa in cazul in care

toate produsele sunt clasificate prin comparatie

5> Alegerea unui material de referintd pentru atributul ,,intensitatea aromei totale” depinde in mare masura de caracteristicile produselor din portofoliul producatorului.
Pentru acest atribut, se recomanda ca fiecare producator sa aleaga un produs din gama de produse si sa-1 foloseasca ca material de referinta.

29




Elasticitate Evaluarea vitezei cu care proba 1si revine dupa 5 sec de apasare Vafe moi 13
cu degetul (de la ,,neelastic” la ,,elastic”)
FISA DE ANALIZA A ADAOSURILOR (NUCI, SEMINTE, FRUCTE ETC)
SCALA 0...15
Atribut Atribut senzorial Descriarea atributului Material de referinti® Valoare de
general referinta pe
scala
Cantitate Cantitatea de adaosuri vizibile In sectiunea miezului (de la Scala vizuala -—-
Aspect cateva la multe)
spec — < — — - . . ERrE—
P Distributie Cat de egal sunt distribuite adaosurile in sectiunea miezului (de Scala vizuala -—-
la neegal la egal)
Miros Intensitatea mirosului | Intensitatea tuturor notelor de miros caracteristice adaosului -7 -
Aromi Intensitatea aromei Intensitatea tuturor notelor de aroma caracteristice adaosului -8 -

¢ Materialele de referinti sunt necesare in primul rAnd ca materiale de instruire. Mai multe analize descriptive necesare ar putea necesita materiale de referinti ca puncte de
echilibru pentru scalare. Cu toate acestea, in controlul de calitate zilnic, materialele de referinta nu sunt necesare; in schimb, se poate utiliza o scalare relativa in cazul in care

toate produsele sunt clasificate prin comparatie

7 Materialele de referintd pentru evaluarea totald a mirosului adaosului depind de natura adaosului. De exemplu, daci se folosesc fructe uscate ca adaos in paine, aceleasi
fructe uscate trebuie folosite de producator ca material de referinta
8 Materialele de referintd pentru evaluarea totald a aromei adaosului depind de natura adaosului. De exemplu, dacd se folosesc fructe uscate ca adaos in paine, aceleasi fructe
uscate trebuie folosite de producator ca material de referinta.
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ATRIBUTE OPTIONALE (SE FOLOSESC CAND SUNT RELEVANTE)

SCALA 0...15

cavitatea
bucala

,,gras”)

Atribut Atribut senzorial Descrierea atributului Material de referinta® | Valoare
general de
referinta
pe scala
Consistenta culorii Cat de uniforma este culoaea cojii pe toatd suprafata bucatii Scala vizuala -—-
cojii intregi (de la neuniforma la uniforma)
Aspect Suprafata infainata Cat de mult suprafata cojii este acoperitd cu fdina (de la Scala vizuala -—-
,,neinfainata” la ,infainata”)
Suprafata stralucitoare | Nivelul de stralucire al suprafetei (de la mat la stralucitor) Scala vizuala -—-
Senzatie in | Gras Intensitatea aromei caracteristice adaosului (de la ,,negras” la Lapte pentru cafea 13

9 Materialele de referinti sunt necesare in primul rAnd ca materiale de instruire. Mai multe analize descriptive necesare ar putea necesita materiale de referintd ca puncte de
echilibru pentru scalare. Cu toate acestea, in controlul de calitate zilnic, materialele de referinta nu sunt necesare; in schimb, se poate utiliza o scalare relativa in cazul in care

toate produsele sunt clasificate prin comparatie
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7.2 Pregatirea probelor

In scopul evaludrii cojii, painea trebuie prezentati membrilor panelului ca o bucati
intregd (Figura 10). In acest fel, atributele sunt mai vizibile si mai distincte. Pentru a evalua
miezul, piinea trebuie tdiatd in jumaitate sau in felii (Figura 11). In acest fel, sectiunea
transversald este mai vizibila.

In scopul evalurii mirosului, feliile de paine trebuie taiate in bucati de 1 cm x 1 cm.
Daci este necesari o evaluare generald, coaja trebuie inclusa atunci cand se taie buciti. In caz
contrar, coaja trebuie taiata in prealabil. Atunci cand painea este taiatd uniform, 4 bucati trebuie
asezate Intr-un pahar de mirosit si acoperite (Figura 12). Fiecare membru al panelului ar trebui
sd primeasca propriul sau pahar.

In scopul evaludrii gustului si a texturii, o bucata intrega de paine ar trebui sa fie servita

fiecarui participant pe un suport de culoare neutra (de preferinta alba) (Figura 12).

Figura 10. Prezentarea probei de pdine pentru evaluarea aspectului

32



Figura 11.

Figura 12. Prezentarea pdinii pentru evaluarea mirosului (intr-un pahar de sticld pentru
aspirarea mirosului), gustului si a texturii (pe o farfurie)
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7.3 Pregatirea materialelor de referinta

7.3.1 Aspect

Pentru evaluarea aspectului, se folosesc scalele vizuale.

Figura 13. Scald vizuald pentru evaluarea culorii cojii/miezului

Figura 16. Scald vizuald pentru evaluarea cantitdtii de adaosuri (atribut optional)
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0 7 14

Figura 17. Scald vizuald pentru evaluarea distributiei adaosurilor (atribut optional)

Figura 20. Scald vizuald pentru evaluarea strdlucirii suprafetei (atribut optional)
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7.3.2 Miros

Material de

referinta

Procedura de preparare

Prezentare

Taurt simplu

1 linguritd de iaurt simplu intr-un

pahar pentru miros

Lapte

20 ml lapte intr-un pahar pentru miros
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Drojdie uscata

0,5 g drojdie uscata se amesteca cu 15
ml apa calda intr-un pahar pentru

miros

Faina integrala de

grau

1 linguritd de faina integrala de grau
se amestecd cu 40 ml apa intr-un

pahar pentru miros
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Nuci

Se zdrobesc 2 nuci intr-un pahar

pentru miros

Paine prajita

Se préjeste o felie de paine pana
devine crocantd si se rupe in bucati
de 1 cm x 1cm. Se pun 4 bucati intr-

un pahar pentru miros.
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Unt Se taie untul in bucatide 1 cm x 1 cm
intr-un pahar pentru miros.
7.3.3 Gust
Material de Procedura de preparare Prezentare
referinta

0,025% acid lactic

Se dizolva 0,25 g of acid lactic in 11
apa filtrata. Se pun 20 ml de solutie

intr-un pahar mic ca de lichior.
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1% zaharoza

Se dizolva 10 g de zaharin 1 I apa
filtrata. Se pun 20 ml de solutie intr-

un pahar mic ca de lichior.

0,15% sare de

Se dizolva 1,5 g sare de masa in 1 1

masa apa filtrata. Se pun 20 ml de solutie
intr-un pahar mic ca de lichior.
Lapte Pentru mod de preparare vezi -

capitolul 7.3.2. Miros

Drojdie uscata

Pentru mod de preparare vezi

capitolul 7.3.2. Miros

Faina integrala de

grau

Pentru mod de preparare vezi

capitolul 7.3.2. Miros

Nuci

Pentru mod de preparare vezi

capitolul 7.3.2. Miros
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Paine prajita

Pentru mod de preparare vezi

capitolul 7.3.2. Miros

Unt

Pentru mod de preparare vezi

capitolul 7.3.2. Miros

7.3.4 Textura/senzatie in cavitatea bucala

Prezentare

Material de Procedura de preparare
referinta
Vafa moale Taiati vafa In bucdti de 4 cm x 4 cm.

Serviti pe un suport/farfurie de

culoare neutra (de preferat alba).

Lapte pentru cafea

20 ml lapte pentru cafea pe pun intr-

un pahar mic ca de lichior.

7.4 Recomandari pentru evaluare

7.4.1 Evaluarea aspectului

Aspectul painii este primul atribut evaluat. In acest sens, se prezinti o bucata de paine

intreagd. La Inceput sunt evaluate. culoarea cojii, textura suprafetei si unele dintre atributele

optionale, dacd este necesar (uniformitatea culorii cojii, Infainarea suprafetei, strdlucirea
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suprafetei). In cea mai mare parte, se ia in considerare numai partea superioara a painii. Cu
toate acestea, daca prin decizia panelului este necesar sa se evalueze uniformitatea culorii cojii,
trebuie sd& se vadd si  partea superioard a painii si partile laterale.

In cazul in care painea nu este feliatd, ar trebui sa fie apoi tdiatd in jumitate pentru a

evalua colorarea miezului si cantitatea si distributia ingredientelor adaugate daca este necesar.

7.4.2 Evaluarea mirosului

Imediat dupa aspect, vine evaluarea mirosului. Fiecare membru al panelului trebuie sa
aibd propriul set de probe. Daca materialele de referintd sunt utilizate pentru evaluarea
mirosurilor, este suficient un set de referinte pentru fiecare 2-3 membri ai grupului. Pentru
fiecare atribut care urmeaza a fi evaluat, materialul de referinta ar trebui sa fie mai intai mirosit,
daca este utilizat. Este recomandata o inhalare profunda de 3 secunde pentru fiecare aspirare de

miros. O pauza de 10 secunde este necasra pentru a restabili partial receptorii olfactivi.

7.4.3 Evaluarea aromei

Dupa miros, este evaluatd aroma. Fiecare membru al panelului ar trebui sa aiba la
dispozitie propriile sale seturi de probe si solutii de baza ca referinte (acid lactic pentru ,,acru",
zahar pentru ,,dulce", sare pentru ,,sarat"). Apa este folositd ca o substantd de curatare a
palatului. Ca si in evaluarea mirosurilor, pentru fiecare atribut este evaluat mai intai materialul
de referintd daca este folosit. Trebuie remarcat faptul cd pentru materiale de referintd pentru

", "drojdii", "granule", "nuca", "paine prajitd" se utilizeaza pahare de sticla pentru miros.

"lapte
Acest lucru inseamna ca, atunci cand sunt evaluate aceste atribute, sunt mirosite materialele de
referintd. Cand se degusta probele, perceptia olfactiva retronazala este evaluata si comparata cu
referintele. Intre degustari, gura palatului este curatatd cu apa prin clatirea gurii cu apa timp de

5 secunde.

7.4.4 Evaluarea texturii/senzatiei in cavitatea bucala

Ultimele atribute evaluate sunt: textura sau senzatia in cavitatea bucala. Parametrii de
texturd pot fi evaluati cu mana (sfaramiciozitatea, elasticitatea) si sunt primii analizati. Daca se
folosesc materiale de referintd, acestea sunt analizate inaintea probelor. Pentru evaluarea

aromei, cavitatea bucala tebuie bine curatatd intre probe.
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