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Streszczenie

Opracowano metode okreslania jakosci sensorycznej produktow owocowych i warzywnych, nalezaca
do metod skalowania z elementami QDA (Quality Data Analysis), spetniajaca zalozenia SQCCP (Sensory
Quality Critical Control Point) i przydatna w systemie punktowym. Materialem uzytym do opracowania
metody byly produkty owocowe i warzywne pochodzace od producentéw oraz zakupione w handlu deta-
licznym, poddane analizie w ciggu jednego roku.

Podstawowymi elementami opracowanej metody sa: ocena cech szczegétowych produktu, wyznaczo-
na na ich podstawie warto$¢ cech ogdlnych oraz ogélna ocena jakosci obliczona z zastosowaniem wspot-
czynnikdow wazkos$ci. Opisano tryb postgpowania podczas analizy, walidacj¢ metody i sterowanie jakoscia
wynikow badan w ramach zarzadzania powtarzalnoscia wewnatrzlaboratoryjng. Wynik oceny sensorycz-
nej uzyskany ta metoda sktada si¢ z liczbowych ocen cech ogdlnych z opisanymi stownie i skwantyfiko-
wanymi cechami szczegétowymi, z podanymi rozktadami liczbowymi ocen cech szczegétowych w zespo-
le oraz $redniej wazonej ocen cech ogodlnych, czyli ogdlnej oceny jakosci produktu. Sterowanie jako$cia
wynikow badan polegalo na monitorowaniu powtarzalnosci wynikéw analizy wobec ustalonej granicy
powtarzalnosci rownej 1,5 pkt. Opracowana metoda charakteryzowata si¢ powtarzalnoscig w granicach
0,08 + 0,66 pkt w przypadku wyzszego poziomu wartosci ocen cech ogoélnych i 0,00 + 0,76 pkt — w odnie-
sieniu do nizszego poziomu wartosci.

Stowa kluczowe: produkty owocowe i warzywne, ocena sensoryczna, ogélna ocena jakosci, wspotczynni-
ki wazkosci, kontrola jakosci wynikow, granice powtarzalnosci

Wprowadzenie

Nieodzownym instrumentem zarzgdzania jako$cig oraz ulepszania juz znanych
i projektowania nowych produktéw spozywczych sa metody analizy sensorycznej [1].
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Stosowanie odpowiednich procedur oceny, udziat zespotu o sprawdzonej, wysokiej
wrazliwo$ci sensorycznej, potwierdzanej poprzez okresowe wykonywanie testow [7,
10, 15, 16, 17, 18] i w badaniach biegtosci [19] oraz zachowanie okreslonych warun-
kéw zewnetrznych podczas oceny [11] powinny gwarantowac¢ odpowiednig powtarzal-
no$¢ 1 odtwarzalno$¢ wynikoéw metody [2, 3, 12].

Jednym z systemow zarzadzania jakoScig w przedsigbiorstwach, nawigzujacym
do HACCP, majacym na celu utrzymanie jakosSci sensorycznej produktu, jest SQCCP
(ang. Sensory Quality Critical Control Point). Zostal on opracowany przez Barylko-
Pikielng [4]. System zaktada kontrolowanie czynnikow surowcowych, recepturowych
1 technologicznych, majacych wplyw na jako$¢ sensoryczng gotowego produktu.
Glowne zalozenia tego systemu to:

1. okreslenie preferowanego przez konsumenta profilu sensorycznego produktu na
podstawie badan konsumenckich i analizy profilowej produktu,

2. okreslenie cech sensorycznych decydujacych o preferencji i akceptacji produktu,

3. zbudowanie, przygotowanie i przeszkolenie zespotu sensorycznego, ktory bedzie
przeprowadzat badania.

Metoda QDA (ang. Quantitative Descriptive Analysis), czyli llosciowa Analiza
Opisowa [2], polega na ilosciowej ocenie cech szczegdtowych, takich jak: barwa, wy-
glad, smak, zapach, konsystencja, sktadajacych si¢ na cechy ogdlne produktu. Wyni-
kiem analizy jest szczegotowa ilosciowo-jakosciowa charakterystyka sensoryczna pro-
duktu.

Celem podjetych badan bylo opracowanie metody oceny sensorycznej (w skali 6-
punktowej) z elementami QDA, obejmujacej przeprowadzenie walidacji polegajacej na
oszacowaniu jej parametrow charakterystycznych, dotyczacych powtarzalnosci i nie-
pewnos$ci wyniku oraz ustalenie trybu sterowania jakoscig wynikow.

Material i metody badan

Materiat do opracowania metody stanowity produkty owocowe i warzywne po-
chodzace od producentéw i dystrybutoréw oraz nabywane w handlu detalicznym, ktére
zebrano w ciggu jednego roku. Produkty, dla ktorych opracowano metodg, podzielono
na cztery grupy ze wzgledu na charakterystyke wygladu:

1. Owocowe produkty ptynne — soki, nektary, napoje i syropy,

2. Produkty warzywne o matych wymiarach w zalewie — fasolka konserwowa, pomi-
dory krojone w puszkach, kukurydza konserwowa, groszek konserwowy, mieszan-
ki warzywne, oliwki, pieczarki marynowane, satatki octowe warzywne, buraczki
tarte wiorki, kapusta czerwona krojona, kapary, jabtuszka kaparowe, papryczki ja-
lapefio,



OPRACOWANIE 1 WALIDACJA SENSORYCZNEJ METODY SKALOWANIA Z ELEMENTAMI QDA ... 143

3. Produkty warzywne lub owocowe o duzych wymiarach w zalewie — ananasy
w plastrach, brzoskwinie potowki, pomidory cate w puszce, ogorki konserwowe,
korniszony konserwowe, papryki konserwowe,

4. Produkty geste lub potgeste owocowe lub warzywne — dzemy, konfitury, marmo-
lady, powidta sliwkowe, koncentraty pomidorowe, przeciery pomidorowe, chrzany
tarte, soki i nektary przecierowe, buraczki zasmazane, marchewka zasmazana,
jabtka prazone, sosy.

Przy opracowywaniu metody oceny sensorycznej uwzgledniono elementy metod
skalowania i metod opisowych QDA.

W metodach skalowania stosuje si¢ specjalnie opracowane skale i systemy punk-
towe [2, 9, 12]. Skalowanie polega na ilo§ciowym wyrazeniu jakosciowych charakte-
rystyk ocenianego produktu wedtlug tzw. skal kategorii. Sa to uszeregowane hierar-
chicznie terminy slowne i liczby okreslajgce umownie roézne poziomy jakosci
oceniangj cechy. Dla dobrej poréwnywalnosci ocen konieczne jest identyczne rozu-
mienie terminéw skali przez oceniajacych. Poslugujac si¢ skalg kategorii, oceniajacy
ma przypisac¢ jakos¢ cechy do odpowiedniej kategorii i nadac jej odpowiednig liczbg
punktow.

W 6-punktowej metodzie skalowania jakosci wedtug ISO 4121:2003 [9] wartosci
punktowe ocen zostaty zdefiniowane w nastepujacy sposob:

6 pkt —idealna, typowa,

5 pkt — typowa z niewielkimi odchyleniami — okre$lana jako lekka zmiana jako$ci,

4 pkt — stabo zauwazalne odchylenia i mate defekty — okreslana jako $rednia zmiana

jakosci,

3 pkt — zauwazalne odchylenia i defekty — okreslana jako wyrazna zmiana jakosci,

2 pkt — defekty silne do bardzo silnych — okreslana jako silna zmiana jakosci,

1 pkt — jako$¢ catkowicie zmieniona — okre$lana jako bardzo silna zmiana jakosci.

W opracowywanej metodzie oceniano w skali 6-punktowej cechy szczegotowe
produktow. Oceny te miaty przetozenie na wartosci ocen cech ogdlnych — barwy, wy-
gladu, smaku zapachu, konsystencji. Do obliczen wartosci ogolnej oceny jakosci zasto-
sowano wspotczynniki wazkosci cech ogolnych. Mnozniki te odzwierciedlaty wazkos¢
kazdej ocenionej cechy w catkowitej ocenie produktu. Zostaly one przyjete na podsta-
wie dtugoletniego doswiadczenia autorow w analizach sensorycznych produktéw owo-
cowych i warzywnych.

Metody opisowe, inaczej profilowania lub QDA [4, 6, 13], okre$lajg jakoSciowo
i ilo$ciowo charakterystyke sensoryczng produktu. Dostarczajg kompleksowych infor-
macji sensorycznych, czgsto w postaci graficznej, pozwalajg na szybkie wnioskowanie
przy opracowywaniu nowych produktow. Wskazujg nawet na male zmiany jakosci
cech produktow. Ogolne cechy sensoryczne produktu sg w niej traktowane jako zbior
elementarnych cech jednostkowych. Mozna je rozroznié, zidentyfikowac i okresli¢
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intensywno$¢. Do metod tych nalezy réwniez metoda profilowania rdznicowego.
Uwzglednia si¢ w niej réznice cech ocenianego produktu i produktu uznanego za
wzorcowy. Przyktadem jest metoda profilowej analizy Spectrum, ktorej autorem jest
Civille [6, 14].

Przy obliczaniu wynikow opracowang metodg odrzucano jednostkowe punktowe
oceny odstajace przy uzyciu testu Q-Dixona [22]. Oceny odrzucano razem z opisami
stownymi tej cechy szczegotowe;j, ktora wptywata na wysokos¢ oceny cechy ogdlne;.

Dla celéow walidacji metody powtarzalnos¢ wynikdéw analizowano bez odrzucania
ocen odstajacych, jako granicy powtarzalnosci. Obliczano jej wartosci osobno dla cech
ogolnych i1 ogodlnej oceny jakosci produktow kazdej z przyjetych czterech grup zgodnie
z rGwnaniem:

r=2 x s, x 2 (co w przyblizeniu wynosi: r = 2,8 x s, [20]),
gdzie r — granica powtarzalno$ci, s, — odchylenie standardowe powtarzalno$ci wyni-
kow.

Omawiana metoda, gwarantujagca odpowiednig powtarzalno$¢ i odtwarzalnosé
wynikow, zostata objeta zakresem akredytacji Polskiego Centrum Akredytacji Nr AB
452 [8].

Wiyniki i dyskusja
Podstawy teoretyczne metody

Przy opracowywaniu metody uwzgledniono, ze oceniane cechy ogodlne, takie jak
barwa, wyglad, smak, zapach czy konsystencja nie sg pojedynczymi cechami jako$ci
produktu, lecz kompleksami jakosci wielu cech szczegdétowych [2]. Podobnie jak np.
w metodzie Spectrum [6, 14], przyj¢to, ze w analizie produktu jednego rodzaju za kaz-
dym razem bierze si¢ pod uwage i ocenia te same cechy szczegdtowe, co umozliwia
uzyskanie dobrej powtarzalnosci ocen [2, 4]. Jako$¢ cech szczegdlowych, rowniez jak
w metodzie Spectrum, byta oceniana w odniesieniu do jakos$ci cech szczegoétowych
w produktach wzorcowych. Do oceny ilo§ciowej jakosci cech szczegotowych zastoso-
wano 6-punktowg metode skalowania. Poziom jakosci cech szczegotowych wptywat
na ocen¢ jakos$ci zwigzanej cechy ogolnej produktu, a nastgpnie samego produktu, co
jest podstawg metody QDA.

Nowymi elementami opracowanej metody sg: indywidualna punktacja cech
szczegotowych w skali 6-punktowej z przewidzianego dla tej cechy zakresu, przetoze-
nie ilo$ciowych ocen cech szczegdtowych na iloSciowa oceng cechy ogolnej, przetoze-
nie ocen cech ogdlnych na ogdlng oceng jakosci.

Wynik oceny sensorycznej uzyskany tg metoda byt wigc wieloelementowy. Skta-
dat si¢ z liczbowych ocen cech ogdlnych, do ktérych przypisane byty opisane stownie
1 ocenione ilosciowo cechy szczegdtowe z rozktadami punktacji w zespole. Podsumo-
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waniem byla srednia wazona ocen cech ogdlnych, czyli ogolna ocena jakosci produktu.
Niewiele jest metod, w wyniku ktorych uzyskuje si¢ tak duzo elementow jakosci sen-
sorycznej produktu. Przyjeto zalozenie, ze wyniki Zzadnej z zastosowanych metod
przedstawionych powyzej (opisy stowne, iloSciowa ocena cech ogdlnych i szczegoto-
wych, ogdlna ocena jakoSci, rozktady ocen szczegotowych w zespole) nie umozliwig
scharakteryzowania produktu z taka doktadnoscia i powtarzalnoscig jak wyniki prezen-
towanej metody, opracowanej z wykorzystaniem réznych ich elementéw i z zachowa-
niem odpowiedniej kontroli.

Zasada opracowanej metody

Analiza sensoryczna produktu opracowang metoda polegata na ocenie w skali 6-
punktowej opisanych stownie cech szczegotowych, przypisanych do cech ogoélnych.
Przyjeto dla nich r6zne zakresy punktacji z zakresu 1 + 6 pkt. Najnizsza ocena za ceche
szczegotowa byla oceng za cechg ogdlng tej cechy szczegélowej. Z ocen ogdlnych
wynikata ogolna ocena jakosci, jako $rednia wazona ocen cech ogolnych z zastosowa-
niem wspolczynnikow wazkosci.

Cechy szczegotowe i ich oceny w skali 6-punktowej

Cechy szczegotowe przypisane do cech ogoélnych ustalono indywidualnie dla
kazdego rodzaju produktu i zamieszczono w kartach opisu cech szczegdtowych. Ze
wzgledu na réznorodno$¢ matryc metodyke przedstawiono na przyktadzie jednego
produktu: mieszanka warzywna w zalewie z 2. grupy. W przypadku pozostatych pro-
duktow analiza przebiegata analogicznie.

Do oceny kazdej cechy szczegdtowe] przewidziano, na podstawie do§wiadczenia
autorow, zakresy punktacji z maksymalnego zakresu 1 + 6 pkt, w zaleznosci od wpty-
wu tej cechy na jakos¢ cechy ogolnej (tab. 1). Mozliwe do zastosowania zakresy punk-
tacji np. smaku: charakterystyczny: 4 + 6 pkt, bez smaku obcego: 1 + 3 pkt, wlasciwie
intensywny: 4 + 6 pkt. Brano pod uwagg, ze pogorszenie jakosci poszczegodlnych cech
szczegotowych w nieréwnym stopniu wptywato na obnizenie jako$ci cechy ogdlnej.
Na przyktad wystapienie lekkiego smaku obcego (zmienionego np. przez psucie) po-
wodowato obnizenie oceny cechy ogolnej do 3 pkt. Wystapienie natomiast smaku lek-
ko niecharakterystycznego (zmienionego np. przez niedojrzate warzywa czy owoce)
powodowato obnizenie oceny jedynie do 5 pkt, bez mozliwos$ci obnizania punktacji do
ocen nizszych niz 4 pkt. Oceng jakosci cech szczegdtowych wykonywano, uwzglednia-
jac obnizanie jakosci wedlug zasady przedstawionej na nastepujacym przykladzie:
okreslenie szczegdlowej cechy smaku jako ,,lekko za mato zharmonizowany” oznacza
stwierdzenie lekkiego obnizenia jakoSci cechy szczegdlowej ,,zharmonizowany”
z 6 pkt do 5 pkt. Odniesieniem przy ocenie jakosci cech szczegotowych byly charakte-
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rystyki tych cech w produktach ustalonych jako wzorcowe. Byly one okresowo wybie-
rane jako najwyzej ocenione probki handlowe.

Tabela 1. Przyktadowe cechy szczegétowe mieszanki wielowarzywnej w zalewie i ich punktacja
w odniesieniu do cechy ogdlnej ,,smak”

Table 1.  Example of particular characteristics of vegetable mix in brine and their scores as regards
general characteristic of “taste”

Cecha ogdlna Cechy szczegdtowe
General feature Specific features

- charakterystyczny (4 - 6 pkt) / characteristic (4 - 6 p.)

- posmak charakterystyczny (3 - 6 pkt) / characteristic aftertaste (3 — 6 p)

- zharmonizowany (1 - 6 pkt) / harmonized (1 - 6 p.)

- bez smaku obcego (1 - 3 pkt) / no foreign taste (1 - 3 p.)

- wlasciwie intensywny (4 - 6 pkt) / properly intense (4 - 6 p.)

- bez wyczuwalnych zanieczyszczen mineralnych (1 - 4 pkt) / no noticeable
mineral impurities (1 - 4 p.)

- wyczuwalne wszystkie sktadniki (3 - 6 pkt) / all ingredients noticeable (3 - 6 p.)

- wyczuwalne wszystkie przyprawy (4 - 6 pkt) / all spices perceptible (4 - 6 p.)

- niemgczysty* (4 - 6 pkt) / non-floury (4 - 6 p.)

Smak / Taste

*np. w przypadku nasion kukurydzy / eg. maize seeds

Cechy ogolne i ogolna ocena jakosci

W grupie 1. obejmujacej produkty ptynne oceniano takie cechy ogdlne, jak: bar-
wa, wyglad, zapach i smak, natomiast w grupach 2., 3. i 4. dodatkowo konsystencje.
Ocena za cechg ogolng byta najnizsza oceng w skali 6-punktowej za ceche szczegdto-
wa tej cechy ogdlne;j.

Ogolna ocena jakosci produktu byta Srednig wazona zespotu ze Srednich ocen
cech ogdlnych. Ogolng oceng jakosci oraz oceny cech ogdélnych produktu mozna byto
zakwalifikowa¢ do klas jakosci:

1) jakos$¢ bardzo dobra: 6,00 = 5,00 pkt,
2) jako$¢ dobra: 4,99 + 4,00 pkt,
3) jakos¢ dostateczna: 3,99 = 3,00 pkt,
4) jako$¢ niedostateczna: 2,99 + 2,00 pkt,
5) jakosc¢ zta: ponizej 2,00 pkt.

Bez wzgledu na warto$¢ ogolnej oceny jakosci przyjeto, ze jakosé produktu uzna-
je si¢ za niedostateczng, jesli chociaz jedna z cech ogdlnych uzyska oceng ponizej 3
pkt w skali 6-punktowe;j.
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Wspotczynniki wazkosci cech ogolnych

Istniejg dwa sposoby ustalania wspotczynnikéw wazkosci cech: arbitralne — wy-
nikajace z do$wiadczenia i wiedzy zespotu albo wykorzystujace metody matematyczne
[5]. Wartosci wspotczynnikow wazkosci w opracowanej metodzie przyjeto arbitralnie,
zgodnie z doswiadczeniem autoréw, zaleznie od zakladanego stopnia, w jakim dana
cecha ogdlna determinuje 0gdlng oceng jakosci danego rodzaju produktu (tab. 2).

Tabela 2. Wspotczynniki wazkosci cech ogdlnych produktu: mieszanka wielowarzywna w zalewie
Table 2. The examples of weighting factors for general attributes of product vegetable mix in brine

Rodzaj produktu Cechy ogodlne Wspotczynnik wazkosci
Type of product General features Weighting factor
barwa / colour 0,10
Mieszanka wielowarzywna zapach / smell 0,10
w zalewie smak / taste 0,30
Vegetable mix in brine wyglad / appearance 0,20
konsystencja / consistency 0,30

Tryb przeprowadzania i dokumentowania oceny

Przy uzyciu opracowanej metody oceny i opisu wad cech szczegoétowych anali-
zowanego produktu (tab. 1) osoby z zespolu wypehlialy karty ocen w skali 6-
punktowej (tab. 3). W kolejnej kolumnie podawano oceny cech ogdlnych w skali 6-
punktowej, stanowigce najnizsze wartosci ocen cech szczegotowych.

W omawianym przyktadzie mieszanki warzywnej w zalewie ocena za zapach wy-
nosita 4 pkt i byla najnizszg z wartoSci ocen jakosci cech szczegdtowych tej cechy.
Przyznano jg za $rednio za niskg intensywnos$¢ zapachu i $rednio za niska specyficz-
no$¢ zapachu. Ocena za smak wynosita 5 pkt i byta oceng za lekko za niska specyficz-
no$¢ smaku, a ocena za konsystencj¢ wynosita 5 pkt i byla oceng za lekko zbyt duza
twardos¢. Pozostate cechy nie miaty obnizonej jakoSci, wigc barwa i wyglad zostaty
ocenione na poziomie 6 pkt. W kartach umieszcza si¢ opisy wad cech szczegdétowych z
punktacja tylko w przypadku obnizenia ocen ponizej 6 pkt.

Wyniki ocen zespotu dotyczgce probki gromadzone byly w jednej karcie podsu-
mowania ocen (tab. 4). W kartach podsumowan podawano $rednie oceny wazone za
cechy 1 0golng oceng jako$ci wyznaczong za pomocg wspotczynnikow wazkos$ci.
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Tabela 3. Przyktadowa karta oceny produktu: mieszanka warzywna w zalewie
Table 3.  The example of products score card: vegetable mix in brine

Matryca/badana probka Rodzaj probki: mieszanka warzywna w zalewie
Matrix/analyzed sample Type of product: vegetable mix in brine
Metoda badania Metoda punktowa [1 - 6 pkt]
Method of analysis Scoring method [1 - 6 p.]
Imi¢ i nazwisko oceniajacego X
Full name of panellist
Ceshaagtlna | i faare nel qulity | General trescore ]
General feature score ’ ’
Barwa / Colour - 6
Wyglad / Appearance - 6

lekko niecharakterystyczny (5)
slightly non-characteristic (5)

$rednio niecharakterystyczny (4)

Zapach / Smell medium non-characteristic (4) 4
srednio za mato intensywny (4)
medium too little intensive (4)
Smak / Taste lek.ko mecharakterysty.czpy 5) 5
slightly non-characteristic (5)
Konsystencja lekko zbyt twarda (5) 5
Consistency slightly too hard (5)

Analiza takiej karty polegata m.in. na odrzuceniu punktowych, jednostkowych
ocen ogolnych odstajacych wedtlug testu Q-Dixona [22], razem z opisami slownymi
i oceng tej cechy szczegotowej, ktora wpltywala na wysokos$¢ odrzucanej oceny cechy
ogolne;j.

Efektem oceny byta ogdlna ocena jakosci produktu obliczona jako $rednia z 0go6l-
nych ocen jakos$ci wystawionych przez kazdego czlonka zespotu (w przyktadzie tab. 4
— 5,26 pkt). Kolejnym elementem wyniku oceny byty wartosci $rednie ocen cech ogol-
nych. Ponadto kazda cecha ogolna produktu, jak réwniez ogdlna ocena jakosci produk-
tu, mogly zosta¢ przypisane do odpowiedniej klasy jakosci. Mozna bylo rowniez
stwierdzi¢, ze w skali 6-punktowej zadna cecha ogoélna nie uzyskata oceny ponizej
3 pkt, czyli produkt nie zostat zdyskwalifikowany za niedostateczng jakosc¢.
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Tabela 4. Przyktadowa karta podsumowania oceny produktu: mieszanka warzywna w zalewie
Table 4.  Example of recapitulation score card of product: vegetable mix in brine

Karta podsumowania oceny sensorycznej / Recapitulation score card

Mieszanka warzywna w zalewie Data:
Vegetable mix in brine Date:
Oceniajacy Badana cecha og6lna / General feature analyzed Ogolna ocena jako-
Panellist Barwa Wyglad Zapach Smak | Konsystencja sl (wazgna)
Colour | Appearance Smell Taste | Consistency Overall quahty Score
(weighted)
1 5 6 4 4 6 4,80
2 6 5 5 5 6 5,45
3 6 6 5 5 6 5,55
4 6 6 5 4 5 5,15
5 6 5 4 5 5 5,10
6 6 6 5 5 6 5,55
7 5 6 5 5 6 5,25
Ocena $rednia za
ceche¢ ogolna
Average score 5,71 5,71 4,71 4,71 5,71
assigned to general
feature
Wspotezynnik
wazkosci 0,30 0,10 0,20 0,25 0,15 5,26
Weighting factor
Oceny wazone za
ceche ogolng
Weighted scores 1,71 0,57 0,94 1,18 0,86
assigned to general
feature weighted

Opis jakosci cech szczegotowych (podawany w przypadku obnizonej jakosci) i ich punktacje
Description of quality of specific features (given in case of decreased quality) and their scores
Barwa lekko zbyt ciemna® (5)° (2/7)°
Colour slightly too dark® (5)° (2/7)°
Wyglad lekko niecharakterystyczny (5) (2/7)

Appearance slightly non-characteristic (5) (2/7)

Zapach lekko niecharakterystyczny (5) (5/7), $rednio niecharakterystyczny (4) (2/7)
Smell slightly non-characteristic (5) (5/7), medium non-characteristic (4) (2/7)
Smak lekko niezharmonizowany (5) (5/7), $rednio niezharakterystyczny (4) (2/7)
Taste slightly non-harmonized (5) (5/7), medium non-characteristic (4) (2/7)

Konsystencja |lekko za twarda (5) (2/7)

Consistency  |slightly too hard (5) (2/7)

Objasnienia / Explanatory notes:

a— opis stowny cechy szczegdtowej ,,barwa” / description in words of “colour” specific feature;
b — punktacja za cech¢ szczegdtowa ,,.barwa” / scores assigned to “colour” specific feature;

¢ — rozktad oceny cechy szczegdlowej w zespole: 2 osoby na 7 ocenily barwe jako lekko zbyt ciemna,
pozostate osoby — 6 pkt / distribution of scores assigned to specific feature within panel: 2 out of 7 panel-
lists assessed colour as slightly too dark.
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Przy warto$ciach ocen cech ogolnych podawano dodatkowo liczbe 0s6b z zespotu
stwierdzajacych okreslone poziomy jakoSci wszystkich cech szczegdtowych tej cechy
ogoblnej, ktéry mozna nazwaé rozktadem poziomu jakosci cech ogodlnych w zespole.
Np. na podstawie tab. 4: ocena zapachu — wartos¢ srednia w skali 6-punktowej zespotu
wynosita 4,71 pkt, z nastgpujgcymi ocenami jakosci cech szczegdtowych: lekko za
mato intensywny (5/7), Srednio niecharakterystyczny (2/7). Taka ocena oznaczata, ze 5
na 7 oséb w zespole ocenito jako$¢ cechy szczegdtowej zapachu ,,odpowiednio inten-
sywny”, jako lekko zmienionag, a 2 osoby ocenity ceche szczegdtowsy ,,charakterystycz-
ny” jako $rednio zmieniong. Taki wynik wskazywal, ze zespot byt prawie jednomysiny
przy wystawianiu oceny za zapach, jako lekko za mato intensywny. Nizszg wage miata
ocena ,.$rednio niecharakterystyczny”, ktora wystawity tylko 2 na 7 os6b w zespole.
Jednostkowe oceny byly odrzucane jako odstajace, gdy np. jedna osoba ocenita zapach
jako $rednio zmieniony. W taki sam sposob podawano rozktady punktacji w skali 6-
punktowej w odniesieniu do pozostatych cech ogdlnych. Przedstawiaty one, za jakie
cechy szczegdétowe cecha ogodlna otrzymata okreslong punktacje i jaka byta zgodnosé
zespotu co do tej oceny. Wynikiem oceny produktu byty wartosci srednie zespotu ocen
cech ogdlnych i warto$¢ srednia ogolnej oceny jakosci produktu. Wartosci te podawa-
no z warto$ciami niepewnosci z doktadnoscia do czesci setnych. Przy odnosnikach do
cech ogolnych wymieniano cechy szczegdtowe, ktore spowodowaty obnizenie oceny
ogoblnej za ceche.

Przy kolejnej ocenie tego produktu (mieszanka warzywna w zalewie) analiza
przebiegala identycznie, gdyz zawsze zwracano uwagg na te same cechy szczegotowe,
ktore sa wymienione w kartach opisu cech szczegotowych. Byt to element oceny skut-
kujacy utrzymaniem wtasciwej powtarzalnosci ocen.

Sterowanie jakoscig wynikow

Metoda sterowania jakoscig wynikéw bylo monitorowanie ich powtarzalnosci
w opracowanych kartach (tab. 5). Mozna byto za ich pomoca przedstawia¢, porowny-
wac 1 sledzi¢ parametry zmiennos$ci wewnatrzlaboratoryjnej wynikow metody. W celu
sprawdzenia, czy granice powtarzalno$ci wartosci wynikow nie przekraczaly ustalonej
wartos$ci 1,5 pkt, przeprowadzana byla analiza zebranych w ciagu roku wynikow ocen,
bez odrzucania wynikow odstajgcych wedtug testu Q Dixona. Granice powtarzalnosci
obliczano osobno dla produktéow kazdej z przyjetych czterech grup analizowanych
w ciggu roku. Dla wartosci ocen kazdej cechy, jak rowniez ogdlnej oceny jakosci kaz-
dego produktu w kazdej sesji obliczano odchylenia standardowe powtarzalnosci s,,
migdzy ocenami jednostkowymi, czyli kazdego oceniajacego w zespole. Nast¢pnie
z tych wartosci obliczano warto$ci Srednie odchylen standardowych powtarzalnosci s, ¢
ocen cech ogdlnych i ogolnej oceny jakosci z calego roku. Odchylenia standardowe
powtarzalnosci byly réwnoczesnie liczbowa miarg niepewnosci wyniku. Nastepnie
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obliczano granice powtarzalnosci (r) kazdej sesji migdzy oceniajgcymi i $rednie roczne
granice powtarzalnosci. Przykltadowa analize powtarzalnosci ocen sensorycznych bar-
wy produktow warzywnych (rowniez mieszanek warzywnych w zalewie) grupy 2.
przedstawiono w tab. 5. Wartosci powtarzalno$ci kazdej cechy ogdlnej i ogdlnej oceny
jako$ci w odniesieniu do kazdego produktu i kazdej grupy byly nanoszone na karty
powtarzalnosci zespotu. Stuzyly one do sterowania jakoscig i analizy trendow powta-
rzalno$ci wynikdéw w kazdej grupie produktow.

Taki sposob postepowania przy ocenie powtarzalnosci byt prostszy i mniej czaso-
chtonny w wykonaniu w laboratorium oceniajagcym rutynowo duzg liczb¢ produktéw w
stosunku do najczgsciej stosowanego przeprowadzania dodatkowych wielokrotnych
ocen jednego produktu, co wigzatoby si¢ z duzymi kosztami i bytoby czasochtonne.

Produkty oceniane rutynowo byly produktami rynkowymi i zazwyczaj charakte-
ryzowaly si¢ dobra lub bardzo dobrg klasg jakosci. W celu sprawdzenia metody w dol-
nym zakresie punktacji wykonano 5-krotne analizy produktéw z jednej partii produk-
cyjnej, o sztucznie obnizonej jakosci cech ogolnych: od 3 do 1 pkt. Odchylenia
standardowe powtarzalnosci i granice powtarzalnosci (r) migdzy ocenami cztonkoéw
zespotu wyznaczane byty analogicznie, jak opisano wyzej. W trakcie sterowania jako-
$cig tych wynikow wartosci granic powtarzalno$ci rowniez nie mogly przekroczy¢
ustalonego kryterium 1,5 pkt. Uzyskiwane trendy wynikoéw byty analizowane, a szcze-
golnej analizie poddawano wyniki niezadowalajgce, niespetiajgce kryterium powta-
rzalnosci.

Tabela 5. Przyktadowa analiza powtarzalnosci wewnatrzlaboratoryjnej w ramach sterowania jako$cia
ocen sensorycznych barwy produktéw warzywnych grupy 2: Produkty o matych wymiarach
z zalewa

Table 5.  Example of intra-laboratory replicability analysis under quality control monitoring of sensory
analysis of colour of vegetable products from Group 2: Small-sized products with brine

Ocena barwy

Kod Colour scores
Lp. | probki Badana probka Oceniajacy Liczba Sredni
No.|[Code of|  Analyzed sample Panelist oceniajacych| poziom r=
sample Number of |Average S 2,8%s,

FIZI3 4151071892119 paneliists | level

Mieszanka warzywna
1. abc |w zalewie 6 6|6|16|6(6 6 7 6,00 |[0,00] 0,00
Vegetable mix in brine

Groszek zielony w
2.| abb |zalewie 5 515|5(|5(5 5 7 5,00 |0,00| 0,00
Green peas in brine

Kukurydza konserwo-
3. ba |WAWzlewie ol ot le 6|6 6 7 6,00 | 0,00 | 0,00
Canned sweet maize in

brine
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cd. Tab. 5.

...
42.| cca

Kapary w zalewie
Capers in brine
Mieszanka warzywna
3] coc [Vralewie 4ls5)|s5|s5| |5]s 6 483 | 041 1,15
Vegetable mix in
brine
Oliwki zielone w
44. aaa |zalewie 514(5]5 515 6 483 (041 | 1,15
Green olives in brine

6(6[6]6 66 6 6,00 | 0,00 | 0,00

rér/ragv |0,21

s, §r/s.avg 0,07

Parametry charakterystyczne metody ustalone w procesie walidacji

Nieznormalizowana metoda badawcza wymaga przeprowadzenia walidacji, czyli
ustalenia charakterystyki metody i sprawdzenia, czy metoda jest przydatna do okreslo-
nych celow [21, 23]. Elementem walidacji jest szacowanie wartosci niepewnosci po-
miaru. Jest to parametr charakteryzujacy rozrzut wartosci, czyli powtarzalno$¢ wyni-
kow, ktory mozna w uzasadniony sposob przypisa¢ wielkosci mierzonej. Niepewnos$¢
standardowg wyraza si¢ jako odchylenie standardowe powtarzalnosci [21]. Do szaco-
wania niepewnosci wartosci wynikdw ocen cech ogolnych i ogolnej oceny jakosci
powyzej 3 pkt postuzyly zebrane w ciggu roku wyniki analiz. Niepewnos¢ i powtarzal-
no$¢ metody wyznaczono na podstawie wynikéw analiz nastgpujacych produktow:
z grupy 1. — 46 probek, z grupy 2. — 44 probki (migdzy innymi mieszanki warzywnej
w zalewie), z grupy 3. — 39 probek i z grupy 4. — 57 probek — razem 186 probek.
W przypadku warto$ci wynikéw na nizszym poziomie (< 3 pkt) niepewnos¢ i powta-
rzalno$¢ wyznaczono na podstawie wynikow 5-krotnie powtdérzonych analiz jednej
probki o sztucznie obnizonej jakosci cech. Ocenie poddano: nektar z czarnych porze-
czek (grupa 1), groszek w puszce (grupa 2), papryke konserwowa (grupa 3) i chrzan
w occie (grupa 4). W kolejnym roku wartosci niepewnos$ci i granic powtarzalnosci na
Wwyzszym 1 nizszym poziomie wartosci byty analizowane na innych produktach i ulegty
zmianie w granicach dopuszczalnych kryteriow.

Jako miar¢ niepewnosci przyjeto wartosci odchylen standardowych ocen za cechy
ogolne i za ogdlne oceny jakosci [23]. W przypadku ocen o wartosciach powyzej 3 pkt
przyjeto odchylenia standardowe powtarzalno$ci migedzy oceniajacymi, a dla probek
o poziomie jakos$ci cech i ogolnej oceny jakosci nizszych i1 rownych 3 pkt — wyniki
odchylen standardowych ocen cech ogolnych i ogodlnej oceny jakosci z 5-krotnych
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Tabela 6. Niepewnosci — jako odchylenia standardowe powtarzalnosci (sr) i granice powtarzalnosci (r)
wynikow analizy sensorycznej
Table 6.  Uncertainties - as (sr) standard replicability deviations and (r) limits of replicability for senso-
ry analysis results
Grupa Wysoki poziom ocen: > 3 pkt | Niski poziom ocen: < 3 pkt
Group High score level: > 3 p. Low score level: <3 p.
, 1 probka nektaru z czarnej
Cecha ogdlna , . s
General feature 46 probek porzeczki — 5 powtdrzen
. 46 samples 1 sample of black currant
nectar — 5 replicates
Grupa 1. St r sr T
Produkty ptynne Barwa / Colour 0,11 0,31 0,05 0.14
L Gird"“f <11' t Zapach / Smell 0,22 0,62 0,24 0,67
AHIE procuets Smak / Taste 0.23 0.64 0,09 0.25
Wyglad / Appearance 0,03 0,08 0,09 0,25
Ogoblna ocengjakosm 0.25 0.69 0.16 0.45
Overall quality score
1 probka groszku w puszce
44 probki — 5 powtorzen
Cecha ogolna Provat powrorzell
44 samples 1 sample of canned been
General feature _ 5 replicates
Grupa 2. P
Produkty o matych St ! St !
wymiarach Barwa / Colour 0,07 0,21 0,09 0,25
z zalewa Zapach / Smell 0,14 0,39 0,00 0,00
Group 2. Smak / Taste 0,19 0,54 0,09 0,25
Small-sized Wyglad / Appearance 0,14 0,38 0,00 0,00
products with brine .
Konsystencja 0.23 0,63 0,00 0,00
Consistency
Ogoblna ocen?Jakosm 027 0.75 0.09 0.25
Overall quality score
Wysoki poziom ocen: > 3 pkt | Niski poziom ocen: < 3 pkt
High score level: > 3 p. Low score level: <3 pkt
1 probka papryki konser-
Cecha ogolna 39 probek wowej — 5 powtdrzen
General feature 39 samples 1 sample of canned sweet
Grupa 3. P pepper in brine — 5 repli-
Produkty o duzych cates
wymiarach Ny r ST r
z zalewa Barwa / Colour 0,16 0.45 0,20 0,56
Group 3.
Big-sized products Zapach / Smell 0,15 0,41 0,20 0,56
with brine Smak / Taste 0,22 0,61 0,00 0,00
Wyglad / Appearance 0,15 0,43 0,13 0,36
Konsystencja 0.24 0.66 0,12 0,34
Consistency
Ogoblna ocena jakosci 0.10 0.28 0.04 0.11
Overall quality score
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cd. Tab. 6.
1 probka chrzanu w occie —
57 probek 5 powtorzen
Cecha ogolna Probe powtorzen
57 samples 1 sample of horseradish —
General feature 5 .
replicates
Grupa 4. st r ST r
Produkty Barwa / Colour 0,09 0,24 0,25 0,70
przecierowe Zapach / Smell 0,20 0,55 0,10 0,28
Group 4. Smak / Taste 0,19 0,54 0,27 0,76
Puree products | Wyglad / Appearance 0,11 0,31 0,00 0,00
Konsystencja 0,16 0,46 0,09 0,25
Consistency
Ogoblna ocena jakosci 0.07 0.19 0.18 0.50
Overall quality score

analiz jednego produktu, wykonywanych co kilka dni przez caty zespot o zmieniajg-
cym si¢ sktadzie. Niepewnosci te 1 wynikajgce wartosci granic powtarzalnosci podano
w tab. 6.

Uzyskano zadowalajace warto$ci niepewnosci, jako odchylenia standardowe po-
wtarzalnosci (s;), we wszystkich grupach produktow, na wyzszym i nizszym poziomie
ocen. Nie przekraczaly one przyjetej granicy powtarzalnosci r = 1,5 pkt (czyli
s < 0,54 pkt).

Na wyzszym poziomie ocen (> 3 pkt) najwyzsze, ale zadowalajace (przy zatozo-
nym kryterium) warto$ci odchylen standardowych powtarzalnosci cech uzyskano
w grupach: 1. — zapach (0,22 pkt) i smak (0,23 pkt), 2. — smak (0,19 pkt) i konsystencja
(0,23 pkt), 3. — smak (0,22 pkt) i konsystencja (0,24 pkt), a w 4. — zapach (0,20 pkt).
Dos¢ wysoka niepewnoscig obarczone byly wyniki ocen smaku i konsystencji.
W przypadku ocen smaku mozna to wyjasnic¢ tak, ze cecha ta miata najbardziej zr6zni-
cowane cechy szczegotowe sposrod cech ogolnych i ich najwicksza liczbe, co moglo
stanowi¢ trudno$¢ przy uzyskaniu zbieznych warto$ci wynikow powtarzanej oceny.
Wysokie niepewnosci w przypadku konsystencji w grupach 2. i 3. mogly wynika¢
z tego, ze ocena zalezata od konsystencji kazdego sktadnika produktu Iub elementow
produktu w tych grupach i dlatego byta trudniejsza. Najnizsza warto$¢ niepewnos$ci
stwierdzono w wynikach oceny wygladu w grupie 1. Byla to cecha stosunkowo tatwa
do oceny, z mala liczba cech szczegdtowych.

Wyzsze wartosci niepewnosci ogolnej oceny jakosci, rowniez nieprzekraczajace
przyjetego kryterium, uzyskano w grupach 1. i 2. odpowiednio: 0,25 pkt i 0,27 pkt.
Niepewnosci wynikow cech ogdlnych w grupach nie wynikaty bezposrednio z warto$ci
niepewnosci ocen ogdlnych w tych grupach. Byto to zwigzane ze sposobem ich obli-
czania.
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Przy nizszym poziomie ocen, w przypadku wielu cech ogoélnych odchylenia stan-
dardowe byty rowne 0,00 pkt, np. w grupie 2. — zapach, wyglad i konsystencja, w gru-
pie 3. — smak i w grupie 4. — wyglad. Mogto to wynika¢ z inaczej przeprowadzanego
szacowania niepewnosci na nizszym poziomie, czyli z duzo nizszej liczby powtorzen.
Mimo rzadziej wykonywanych ocen, przy tym zakresie punktacji, poziom niepewnosci
ocen byl zblizony do niepewnosci ocen o wyzszych wartosciach. Najwyzsza niepew-
no$¢ wynikéw dotyczyta smaku w grupie 4. — 0,27 pkt.

Podsumowanie walidacji metody na podstawie oszacowanych wartosci granic
powtarzalnosci wynikow

Wartosci granic powtarzalnosci, jako pochodne wartos$ci odchylen standardowych
powtarzalnosci (r = 2,8 % s,) czterech grup produktow, kazdej cechy ogolnej i ogolnej
oceny jakos$ci produktu opracowanej metody nie przekraczaly przyjetej granicy powta-
rzalnosci (1,5 pkt.). Metoda spehita zatozenie walidacyjne. W przypadku cech ogdl-
nych i przy wyzszym poziomie ocen warto$ci powtarzalnosci zawieraty si¢ w grani-
cach od 0,08 pkt (grupa 1. — wyglad) do 0,66 pkt (grupa 3. — konsystencja). W nizszym
poziomie ocen zakres granic powtarzalnosci byt zblizony. Wynosit od 0,00 pkt (kilka
cech wymienionych wyzej) do 0,76 pkt (grupa 4. — smak).

Whioski

1. Opracowana metoda sensoryczna, gwarantujgca powtarzalno$¢ i odtwarzalno$é
wynikéw, moze by¢ przydatna do oceny jakosci réznych grup produktéw owoco-
wych i warzywnych.

2. Przy uzyciu zaproponowanej metody mozna przedstawi¢ kompleksowo sensorycz-
ng jako$¢ produktu, zarowno pod wzglgdem rozktadu jakosci miedzy cechami, jak
rowniez w obrebie jakosci cech ogoélnych za pomoca cech szczegotowych. Mozna
przedstawic¢ rowniez zgodno$¢ zespotu co do oceny cech szczegdtowych.

3. Powtarzalnos¢ wynikow mozna osiggna¢ dzigki rygorystycznemu przestrzeganiu
procedur dotyczacych postepowania w trakcie analizy, warunkow $rodowiskowych
w trakcie analizy i szkoleniom zespotu sensorycznego.
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DEVELOPMENT AND VALIDATION OF SENSORY SCALING METHOD WITH QDA
ELEMENTS TO EVALUATE QUALITY OF FRUIT AND VEGETABLE PRODUCTS AS WELL
AS QUALITY CONTROL OF RESULTS OBTAINED

Summary

A method has been developed to evaluate sensory quality of fruit and vegetable products; the method
developed belongs to a group of scaling methods with QDA (Quality Data Analysis) elements, it fulfils the
assumptions of the SQCCP (Sensory Quality Critical Control Point) system and it is proven useful for this
system. A material used to develop the method were fruit and vegetable products provided by producers or
purchased in retail stores; those products were analyzed during a one year period.

Basic elements of the method developed are as follows: evaluation (by scores) of specific features of
the product, value of its general features to be determined based of those features, and the overall quality
score to be calculated using weighting factors. The procedure used during analysis was described as were
the validation of the method and quality control of the analysis results under the intra-laboratory replica-
bility monitoring. The result of the sensory analysis obtained using this method consists of numerical
scores assigned to general features with specific features that are described in words and quantified as well
as with quantitative distribution of scores of specific features within the panel, and of the weighted score
of general features, i.e. the overall quality score of the product. The quality control of the results obtained
using this method consisted in monitoring the replicability of the analysis results with regard to the set
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replicability limit, which was 1.5 point. The method developed was characterized by replicability ranging
between 0.08 and 0.66 point in the case of the higher value of scores assigned to general features and
between 0.00 and 0.76 points in the case of lower values of those scores.

Key words: fruit and vegetable products, sensory analysis, overall quality score, weighting factors, quality
control of results, limits of replicability
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