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PRZYDATNOSC SENSORYCZNEJ METODY PROFILOWEJ )
W INTERPRETACJI PREFERENCJI KONSUMENCKICH
WYBRANYCH PRODUKTOW

Streszczenie

Na przykladzie wynikoéw badan sokéw owocowych i galaretek deserowych przedstawiono jedno z za-
stosowan metody profilowania sensorycznego, tj. uzyskanie informacji o cechach sensorycznych produk-
tu, ktory cieszy si¢ najwyzszymi preferencjami wsréd konsumentéw. Dysponujac wynikami z oceny anali-
zowanych produktéw metoda profilowa i rownolegle wynikami z ich-oceny konsumenckiej - pozadalnosci
produktu, przeprowadzonej z udzialem 30. oséb, w pracy pokazano prosty, ale dajacy wiele informacji dla
technologéw sposdb interpretacji wynikéw uzyskanych tymi dwiema drogami. Polega on na graficznym
zestawieniu (poréwnaniu, korelowaniu) obu grup wynikéw dla wybranych, istotnych dla badanych sokéw
i galaretek wyr6znikow. Poréwnano profile sensoryczne produktow, ktdre uzyskaty najwyzsza i najnizsza
ocene wérdd konsumentéw. Uzyskane ta droga informacje mogg by¢ przydatne w zapewnieniu wysokiej i
stabilnej jakosci zywnosci i jej sukcesu rynkowego.

Wstep

Wprowadzanie nowych produktow zywnosciowych na rynek jest procesem cza-
sochtonnym i kosztownym. Osiagnigty rezultat w wyniku przeprowadzonych badan i
dziatan marketingowych nie zawsze jest wspotmierny z nakladem poswieconego cza-
su. Jedynie okoto 2% wszystkich nowo opracowanych produktéw przyjmuje si¢ na
rynku [8]. Jest oczywiste, ze sensoryczne wlasciwosci produktu (jego jakosé) odgry-
waja istotna role w jego akceptacji.i sukcesie na rynku. Konsumenci nie chca bowiem
kupowa¢ i1 spozywaé produktéw nie odpowiadajacych ich oczekiwaniom, a oczekiwa-
nia te sa zwiazane przede wszystkim z atrakcyjnoscia sensoryczna produktow [9].

Dr inz. I Matuszewska, mgr inz. A. Szczecinska, prof. dr hab. N. Barytko-Pikielna, Instytut Rozrodu
Zwierzqt i Badarh Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie, Zakiad Sensorycznej Analizy Zywno-
sci, ul. Rakowiecka 36, 02-532 Warszawa
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Oceny preferencji konsumenckich sa bardzo wazna i cenng informacja dla produ-
centéw zywnos$ci i napojoéw, jednakze nie sa informacja wystarczajaca. Producent
musi bowiem wiedzie¢ nie tylko jak oceniony jest jego produkt przez konsumentéw,
ale rowniez dlaczego otrzymal okreslong oceng. Na pytanie ,,dlaczego” cennych od-
powiedzi dostarcza sensoryczna analiza profilowa.

W metodzie profilowania sensorycznego (nazywanej rowniez metoda iloSciowej
analizy opisowej - QDA) przyjmuje si¢, ze cechy sensoryczne — zapach, smakowito$é
lub tekstura nie sa jednorodnymi charakterystykami, lecz skladajg si¢ z szeregu poje-
dynczych wyrdznikdow (not), z ktoérych znaczna cze$é mozna zidentyfikowac i oddziel-
nie zanalizowaé [1, 2, 4, 5, 12].

Zgodnie z przyjeta procedura metody profilowej [14], najpierw ustala si¢ liste
okreslen (wyrdznikoéw, deskryptorow) opisujacych najlepiej cechy sensoryczne rozpa-
trywanego produktu oraz ustala si¢ iloSciowe miary (skale) dla kazdego wyr6znika.
Najczesciej intensywnos$é wyréznikow mierzona jest ilosciowo na skalach liniowych o
podanych oznaczeniach brzegowych. Skale zawsze sa tak oznaczone, ze mierzona
cecha zwigksza swg intensywnos¢ od lewej strony skali ku prawej. Zestaw wyr6zni-
koéw jest opracowywany indywidualnie dla kazdego produktu (lub grupy produktéw), a
takze dla kazdego problemu badawczego.

Ocena metoda profilowa wymaga wyszkolonego zespotu oceniajacego. Cztonko-
wie zespotu sa wybierani ze wzgledu na ich zdolnos$é rozpoznawania i okreslania od-
bieranych wrazen sensorycznych charakterystycznych dla produktu, dia ktérego ustala
si¢ profil sensoryczny [1, 4]. Najbardziej rozpowszechnionym sposobem graficznego
przedstawienia wynikow uzyskanyclr metoda profilowania sensorycznego sa wykresy
biegunowe, w oparciu o ktére prowadzi¢ mozna interpretacj¢ wynikéw [4]. Do ich
interpretacji stosowane sa rowniez metody wielowymiarowej analizy danych, wsrod
ktorych powszechnie wykorzystywana jest metoda analizy skladowych giéwnych
(PCA — Principal Components Analysis) [3].

Metoda profilowania sensorycznego znalazla wiele zastosowan [1, 4, 5, 6, 8, 13,
15, 16]. Jest wykorzystywana do oceny wpltywu zmian w surowcu, procesie produk-
cyjnym lub opakowaniu na jakos$¢ sensoryczng gotowego produktu, a takze do okre-
$lenia zmian jakosci sensorycznej produktu w czasie jego przechowywania. Jednym z
podstawowych jej zastosowan jest porownywanie charakterystyki produktu bedacego
przedmiotem zainteresowania z charakterystyka produktu analogicznego (z tej samej
grupy), cieszacego si¢ najwyzszymi preferencjami wérdd konsumentow [5, 6, 8].

W niniejszej pracy dokonano analizy przydatnosci sensorycznej metody (analizy)
profilowej do okreslenia cech sensorycznych produktu, ktdry jest najbardziej prefero-
wany przez konsumentéw — na przyktadzie wynikéw uzyskanych w badaniach réz-
nych sokéw owocowych i galaretek deserowych. Dysponujac wynikami zaréwno ba-
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dan konsumenckich jak i analizy profilowej kazdego rozpatrywanego produktu (asor-
tymentu) starano si¢ przesledzi¢, czy i jakie cechy jednostkowe (wyrdzniki) poszcze-
gblnych sokéw owocowych i galaretek, oceniane metoda profilowg byly zwiazane z
wyzszymi preferencjami konsumentéw w stosunku do tych produktéw.

Material i metody badan

W pracy wykorzystano wyniki wczesniejszych badan przeprowadzonych na so-
kach owocowych [10, 11] i galaretkach deserowych [7].

Soki owocowe

Analizowano wyniki badan 5 rodzajow sokdw, przeprowadzonych w latach 1993
~1997 [11]. Byly to soki: jablkowy, pomarafhiczowy, z czarnej porzeczki, grejpfrutowy
i wieloowocowy. Soki do badan byly dostarczone przez producentéw lub zostaly za-
kupione na rynku warszawskim.

Oceniano jako$¢ sensoryczna sokéw metoda profilowa zgodnie z norma ISO [14]
oraz przeprowadzono ich ocen¢ konsumencka. Do obu ocen zastosowano skalg linio-
wa 10 cm (przyjeta nastepnie jako 10 jednostek umownych), na ktérej oceniano: w
ocenie profilowej — intensywnos¢ istotnych dla jakosci sokow wyréznikéw wygladu
zewngetrznego (barwa, klarownos$¢), zapachu, smakowitosci i konsystencji, a w ocenie
konsumenckiej — pozadalnos$¢ ogblna (pozadalnos¢ konsumencka) sokdw.

W metodzie profilowej oznaczeniami brzegowymi zastosowanej skali liniowej
byly: dla barwy ,malo intensywna — intensywna, gigboka”, dla klarownosci ,,niekla-
rowny — catkowicie klarowny, przejrzysty”, dla konsystencji ,,wodnista — gestego
przecieru”, a dla wyrdznikéw zapachu i smaku ,,niewyciuwalny — bardzo intensyw-
ny”. Wyr6zniki okreslajace jako$¢ sensoryczna sokoéw byly wybierane w wyniku spe-
cjalnej procedury przygotowawczej i byly rézne dla kazdego rodzaju soku. Oceng
profilowa przeprowadzit wyszkolony zespél 10 os6b, w dwoch niezaleznych powté-
rzeniach. Zakodowane probki (o temp. ~20°C) podawano oceniajacym w losowej ko-
lejnosci w jednorazowych plastykowych pojemniczkach o pojemnosci 50 ml.

W ocenie semikonsumenckiej wzigto udziat 30 losowo wybranych oséb w réz-
nym wieku, pracownikéw réznych instytucji. Probki sokéw podawane by}y do oceny
w identyczny sposéb jak do oceny profilowej (zakodowane, prezentowane w losowe;j
kolejnosci). Konsumenci podawali swoja oceng na kartach z zaznaczona skala liniowg
o oznaczeniach na obu jej kor'lcach' na lewym (0 jednostek) ,,bardzo HW.
prawym (10 Jednostek) bardzo lubi¢’ ‘ -
—“MD—BHEEkowe doswiadczenie majqce na celu stwierdzenie jak poziom stodyczy
wplywa na akceptacje sokdéw przez konsumentéw przeprowadzono na rynkowym soku
jabtkowym ,,Fortuna”, do ktérego dodano: 1, 3, 5 i 8% sacharozy. Przygotowane w ten
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sposob probki soku oceniano nastgpnie metoda profilowa oraz przeprowadzono ich
oceng konsumencka, zgodnie z metodyka opisana wczesniej. Przeanalizowano uzyska-
ne w ocenie profilowej wyniki dotyczace intensywnosci smaku stodkiego i kwasnego
w dostadzanych sokach z ich pozadalno$cia konsumencka.

Owocowe galaretki deserowe

Badania przeprowadzono w 1996 roku na dwoch rodzajach owocowych galaretek
deserowych na bazie karagenu i na bazie zelatyny, o analogicznych smakach: truskaw-
kowym 1 cytrynowym. Galaretki reprezentowaly produkty rynkowe trzech r6znych
producentéw. Prébki galaretek do oceny przygotowano zgodnie z zaleceniami produ-
centéw podanymi na opakowaniu.

Podobnie jak w przypadku sokéw, galaretki oceniano sensoryczna metoda profi-
lowa oraz w kategoriach konsumenckich oceniajac ich pozadalnosé ogdlna. W meto-
dzie profilowania uwzgledniono 15 wyr6znikow (ustalonych w badaniach wstegpnych)
obejmujacych barwe, zapach, smakowito$¢ i konsystencje. Intensywnosé kazdego z
wyrdznikdw oceniono na takiej samej skali liniowej, jaka stosowano w badaniach
sokéw. Oznaczeniami brzegowymi dla skali przy ocenie barwy galaretek byly: ,,mato
intensywna ~ bardzo intensywna”, dla konsystencji galaretek ,.twarda, zwarta — deli-
katna, luzna”, a dla wyr6znikéw zapachu i smakowitosci ,,niewyczuwalny — bardzo
intensywny”. Oceneg profilowa, w dwdch powtorzeniach, wykonat 10-osobowy zesp6t
majacy duze doswiadczenie w technice profilowania sensorycznego. Oceng konsu-
mencka galaretek wykonata w warunkach laboratoryjnych tak samo liczna grupa kon-
sumentéw (30 os6b), wybierana losowo w ten sam sposob i sposrod tych samych grup
pracownikéw, jak w przypadku sokéw.

Wiyniki i dyskusja

W celu przesledzenia czy wyniki oceny profilowej badanych sokéw i galaretek
moga nam wyjasni¢ (i w jakim stopniu), jaki produkt (o jakich cechach sensorycz-
nych) konsumenci preferuja, oceng konsumencka kazdego rodzaju soku i galaretki
skonfrontowano z jego wynikami sensorycznej oceny profilowej. Szczegbélowej anali-
zie poddano dwie probki kazdego rodzaju soku lub galaretki, ktore uzyskaty najwyzsza
i najnizsza ocene wsrdd konsumentéw.

Soki owocowe

Sok jabtkowy. Zrdznicowanie oceny konsumenckiej sokow jabtkowych (tab. 1)

wskazuje wyraznie, Ze nie kazdy badany sok spetnit oczekiwania jakosciowe wigkszo-

sci konsumentow. Pordwnanie wynikéw oceny profilowej dwoch probek soku jabtko-
wego: 0 najwyzszej i najnizszej jakosci konsumenckiej w duzym stopniu wyjasnia,
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dlaczego jeden sok uzyskat w ocenie konsumenckiej note 4,78, a drugi 8,07 jednostek.
Sok jabtkowy najwyzej oceniony przez konsumentéw charakteryzowal sie bardziej
intensywna barwa, pelna klarownoscia, prawie dwukrotnie wyzsza intensywnoscia
zapachu ,,$wiezego jabtka”, wyzsza intensywnoscia noty jablkowej w smaku, jak row-
niez wyzszg intensywnoscia smaku stodkiego (rys. 1).

Tabela l
Zestawienie ocenianych produktéw oraz ich oceny konsumenckiej
List of analysed products and their consumer evaluation
Liczba badanych Liczba Pozadalnos¢ konsumencka (skala 0-10 j.u.)
Oceniane produkty ) .
prébek producentéw ocena $rednia wahania (min-max)
Soki owocowe
jabtkowy 25 8 6,79 4,78-8,07
pomaranczowy 24 12 6.46 4,82-7,50
Z czarnej porzecz- 24 7 7.27 6,14-8,10
ki
grejpfrutowy 21 9 6.16 4,57-7,23
wieloowocowy 9 4 6.05 4,69-6,86
Galaretki deserowe
o smaku: )
truskawkowym 3 3 6.71 6,44-7,12
cytrynowym 3 3 5.79 4,99-6,55

Pozytywna rolg zapachu ,$§wiezego jabtka” w pozadalnosci konsumenckiej soku
jablkowego potwierdza obserwowana dodatnia (chociaz niezbyt wysoka) korelacja
migdzy tymi dwiema zaleznosciami (rys. 2). Analizujac jeszcze inne zalezno$ci po-
migdzy wynikami oceny profilowej i pozadalnoscia konsumencka sokéw jabtkowych
(rys. 2) mozna z duzym prawdopodobienstwem przyjac, ze konsumenci preferuja sok o
wyraznie zaznaczonym smaku jabtkowym, z mato wyczuwalna nota ,,cierpks”, sok
raczej stodki, ale o wywazonym (nieco wyzszym od jednosci) stosunku smaku stod-
kiego do smaku kwasnego. Taka charakterystyka preferowanego przez konsumentéw
soku jabtkowego moze stanowi¢ wazng informacj¢ dla technologéw, poniewaz wiagze
si¢ bardzo $ci$le z receptura soku, a zwlaszcza z odpowiednim dodatkiem naturalnych
aromatéw.
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Z.-Zapach
S.-Smak

S.obey

S .jabtek suszonych Z swiezego jablka

S.cierpki Z kwiatowy

S.gorzki Z sfermentowany

S.kwasny < '\( Z."stodki"

F \’Z

S.jabtkowy

.obcy

sok najwyzej oceniony

sok najnizej oceniony

Rys. 1. Poréwnanie profili jakosci sensorycznej dwoch probek soku jabtkowego, ocenionych najwyzej i
najnizej przez konsumentow.

Fig. 1. Comparison of sensory quality profiles of two apple juice samples that have got the highest and
the lowest hedonic scores. :

Sok pomararczowy. Sok pomaranczowy jest uwazany przez konsumentow za sok
o duzej atrakcyjnosci sensorycznej. Musi on jednak spelnia¢ okreslone wymagania
jakosciowe. Jak wynika z przeprowadzonej oceny profilowej, o duzej atrakcyjnosci
soku i jego wysokiej ocenie konsumenckiej decyduja migdzy innymi wyrdzniki zapa-
chu i smaku zwiazane z cechami $wiezej pomaranczy, nadajac sokowi charaktery-
styczng dla niego aromatycznos$é, ,,$wiezo$¢” i whasciwosci ,,orzezwiajace” [17]. Sok
pomaranczowy najwyzej oceniony przez konsumentéw to sok o wysokiej intensywno-
$ci zapachu i smaku ,,$wiezej pomaraficzy”, o malo zaznaczonej raczej niepozadanej
nocie zapachowej ,,skorek pomaranczy” oraz sok o odpowiednim stosunku wyczuwa-
nego smaku stodkiego do smaku kwasnego (rys. 3). W przypadku tego soku, stosunek
intensywnos$ci smaku stodkiego do kwasnego wynosit 1,22 i mozna z duzym prawdo-
podobiefistwem przyjaé, ze wiasnie taki stosunek (> 1) okresla optymalnie smak prefe-
rowanego soku pomaranczowego.
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Rys. 2. Zaleznos¢ pomigdzy oceng pozadalno$ci konsumenckiej i intensywnoscia wybranych wyrdzni-
kéw zapachu (Z) i smaku (S) soku jabtkowego.

Fig. 2. Relationship between consumer palatability and intensity of selected attributes of odour (Z) and
flavour (S) of apple juice.
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2 -Zapach
S.-Smak . .
Z Swiezej pomaranczy
10+
Konsystencja »Z.skérek pamarariczy
S.obey Z"stodki"
S.gorzki Zkwasny
S.cierpki Zostry
S kwasny 1 Zobcy
S.stodki S.$wiezej pomarafdczy

S.gotowanych pomaranczy

sok najwyzej oceniony

sok najnizej oceniony

[ S—

Rys. 3. Poréwnanie profili jakosci sensorycznej dwéch prébek soku pomaraficzowego, ocenionych
najwyzej i najnizej przez konsumentow.

Fig.3. Comparison of sensory quality profiles of two orange juice samples that have got the highiest
and the lowest hedonic scores.

Z.-Zapach
S.-Smak Barwa
S.obey. 10 Klarownosé
S.gorzki Z.czarnej porzeczki
S.cierpki Z kwasny
S kwasny Z.sfermentowany

S.stodki Z."stodki"

S.czarnej porzeczki Z.ostry, drapiacy

Z.obey

sok najwyiej aceniony

sok najnizej oceniony

Rys. 4. Poréwnanie profili jakosci sensorycznej dwoch probek soku z czarnej porzeczki, ocenionych
najwyzej i najnizej przez konsumentow. o

Fig. 4. Comparison of sensory quality profiles of two black currant juice samples that have got the
highest and the lowest hedonic scores.



PRZYDATNOSC SENSORYCZNEJ METODY PROFILOWEJ W INTERPRETACJI PREFERENCJI ... 13

10 10 10 10

9 9 9 9

[} 8 8 8

1 i e

7 1 7 7 +7
1] _\'E o 2
£ £ £ c
g © 6 3 g © 53
© = o 5
o H o $
2 5 \ ﬂ 53 25 H 59
£ : ‘w 191 ¥ g £ 2
© []
T, ,
g 4 4 % g 4 | it [ 4 %

H

& ¥l 2 < N | g

3 3 3 ) 3T

2 2 2 2

1 1 1 1

0 0 0 0

Prébki saku Probki soku
[ [—3Pozadalnos¢ agdlna —— S.stodki i i C—Pozadalno$¢ ogdlna —&— S.kwasny J;

Rys. 5. Zaleznos$¢ pomigdzy oceng pozadalnosci konsumenckiej i intensywnoscia smaku stodkiego i
kwasnego w soku z czarnej porzeczki.

Fig. 5. Relationship between consumer palatability and intensity of sweet and sour taste of black currant
juice.

Sok z czarnej porzeczki. Jak pokazuje rys. 4, r6znice w jakosci dwéch probek so-
ku: najwyzej i najnizej ocenionych przez konsumentow byly zwiazane z rézng inten-
sywnoscia charakterystycznego dla tego soku zapachu i smaku ,czarnej porzeczki”
oraz z wyzszym (w soku o wyzszej ocenie) udziatem noty ,,stodkiej” w smaku. Podob-
nie jak w innych rodzajach sokdéw, istotny byl takze stosunek smaku stodkiego do
smaku kwasnego w soku. Intensywno$¢ tych dwoch wyr6znikéw w zestawieniu z oce-
ng pozadalnosci ogdlnej wszystkich badanych probek soku pokazuje rys. 5. Ogdlnie
mozna powiedzie¢, ze probki soku najwyzej oceniane przez konsumentdéw charaktery-
zowaly si¢ nizszym poziomem smaku kwasnego, przy stosunkowo wysokiej intensyw-
nosci wyczuwanego smaku stodkiego.

Sok grejpfrutowy. Na rys. 6 mozemy poréwnac i przeanalizowa¢ wyniki oceny
profilowej soku grejpfrutowego ocenionego najwyzej i najnizej przez konsumentow. 7
zestawionych na rysunku wynikéw mozna fatwo odczytaé, ze sok grejpfrutowy, ktory
uzyskat bardzo niska akceptacjg (zostal oceniony najnizej), to sok charakteryzujacy sie
w zapachu wyzsza intensywnoscia niepozadanej noty ,,skorek owocu grejpfruta” i noty
,0strej)”, a w smaku sok o wyzszym natgzeniu noty ,,gorzkiej” i noty ,.cierpkiej”, przy
znacznie nizszym, niz w soku ocenionym najwyzej, stosunku smaku stodkiego do
smaku kwasnego, wynoszacym 0,43 (podczas gdy w soku grejpfrutowym ocenionym
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najwyzej stosunek ten wynosit 0,83). Przesledzenie tych zaleznosci w oparciu o
wszystkie badane probki soku (rys. 7) wzbogaca nas w dalsze wazne informacje. Na
rys. 7 zestawiono oceniane probki soku, ustawione wedlug malejacej pozadalnosci
konsumenckiej, z wynikami uzyskanymi w ocenie profilowej dla poszczegdlnych
istotnych dla soku wyr6znikéw smaku takich, jak smak ,.$wiezego grejpfruta”, smak
kwasny i cierpki oraz z wynikami warto$ci stosunku smaku stodkiego do smaku kwa-
‘$nego soku, ktéry okazat si¢ wazny w charakterystyce innych sokéw. Tak porownywa-
ne wyniki pokazuja nam wyraznie lekka tendencje obnizania si¢ pozadalnosci konsu-
menckiej soku wraz z obnizaniem si¢ stosunku intensywnosci smaku stodkiego do
smaku kwasnego soku i wyrazniejsza tendencj¢ zaleznosci tej oceny od wiasciwego
(relatywnie niskiego) poziomu cierpkosci soku. Duza intensywnos¢ noty cierpkiej w
smaku, a takze wysoka gorycz soku (lekka goryczka jest cecha charakterystyczng dla
owocu grejpfruta) wplywaja na znaczne pogorszenie jakosci soku i obnizenie jego
akceptacji przez konsumentéw.

Z.-Zapach
S.-Smak

Z grejpfutowy
10 -

Konsystencja 2Z skorek owocu grejpfruta

8 4

S.obcy Z "stodki"

6

S.cierpki(Sciggajacy) Z kwasny

S.gorzki Zostry

S.kwasny Zobcy

S .stodki

S.swiezego grejpfruta
S.gotowanego grejpfruta

sok najwyzej oceniony

sok najnizej oceniony

Rys. 6. Poréwnanie profili jakosci sensorycznej dwoch probek soku grejpfrutowego, ocenionych najwy-
Zej i najnizej przez konsumentdw. )

Fig. 6. Comparison of sensory quality profiles of two grapefruit juice samples that have got the highest
and the lowest hedonic scores.
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Rys. 7. Zalezno$¢ pomigdzy pozadalnoscia konsumencka i intensywnoscia wybranych wyréznikow
smaku (S) soku grejpfrutowego.

Fig. 7. Relationship between consumer palatability and intensity of selected attributes of grapefruit
juice flavour (S). ' '

Sok wieloowocowy. Wysoka pozadalnos¢ konsumencka soku wieloowocowego
byta zwigzana wyraznie z wysoka intensywno$cia wyczuwanego w soku zapachu i
smaku ,,owocow tropikalnych”, w tym gfownie marakui (rys. 8). Istotng rolg w profilu
jakosci sensorycznej soku odgrywa réwniez intensywnos$¢ zapachu ,,$wiezej brzoskwi-
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ni”. Sok wieloowocowy najnizej oceniony przez konsumentéw to sok o bardzo niskiej
intensywnosci wyzej wymienionych cech, a ponadto zbyt kwasny, charakteryzujacy
si¢ niskim stosunkiem intensywnosci smaku stodkiego do smaku kwasnego w soku
(rys. 819).

Z.-Zapach
S.-Smak
Z.owocow tropikalnych
10
S.obey, .Swiezej brzoskwini
S.gorzki Z kwiatowy
S.cierpki Z."stodki”
S kwasny Z kwasny
S.stodki Z ostry
S.owocow tropikalnycl Z.obcy

sok najwyzej oceniony

sok najnizej oceniony

Rys. 8. Pordwnanie profili jakosci sensorycznej dwach probek soku wieloowocowego, ocenionych
najwyzej i najnizej przez konsumentow.

Fig. 8. Comparison of sensory quality profiles of two multifruit juice samples that have got the highest
and the lowest hedonic scores.

Jak wynika z analizy wszystkich badanych sokdéw, wyczuwana intensywnosc
smaku stodkiego i kwasnego w sokach owocowych, a gtéwnie wlasciwy ich wzajemny
stosunek maja dla konsumenta istotne znaczenie [10]. Wykazaly to wyraznie wyniki
uzyskane w dodatkowym doswiadczeniu przeprowadzonym na soku jabtkowym (rys.
10). Dostodzenie soku jabtkowego sacharoza na poziomie 1, 3, 5 i 8% wplynelo na
zwigkszenie intensywnosci smaku stodkiego i stopniowe obnizanie si¢ intensywnosci
smaku kwasnego w kolejnych prébkach soku, co z kolei znalazlo odzwierciedlenie w
zwigkszajacym si¢ w dostadzanych probkach soku stosunku intensywnosci obu tych
smakow, od wartosci 1,21 w soku jabtkowym z dodatkiem 1% sacharozy do wartosci

-‘;‘,/4,73 w soku, do ktérego dodano 8% sacharozy. Zwigkszona stodycz soku (przy odpo-

|

wiednio nizszej kwasnosci) zostala przez konsumentéw zaakceptowana, ale tylko wte-
dy, gdy dodatek sacharozy wynosit 1%. Wyzsza stodycz soku ,,tlumiaca” automatycz-
nie jego kwasnos¢ byta odbierana przez konsumentéw juz jako niepozadana; pozadal-
nos¢ ogodlna probek soku z dodatkiem 3 i 5% sacharozy znacznie si¢ obnizyla w sto-
sunku do probki z dodatkiem 1% sacharozy, a w probce soku z dodatkiem 8% sacha-
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rozy wynosifa tylko 4,11 jednostek. Potwierdza to wczesniejsze obserwacje, ze poza-

. . ——
dalnos¢ zalezy od i S rzy odpowiednim nateze-
niu smaku kwasnego), przy czym optimum tej relacji jest rozne dla réznych rodzajow
soku.
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Rys. 9. Zalezno$¢ pomigdzy pozadalnoscia konsumencka i intensywnoscia/stosunkiem wybranych
wyréznikow zapachu (Z) i smaku (S) soku wieloowocowego (na bazie owoc6éw tropikalnych).

Fig.9. Relationship between consumer palatability/ratio of selected attributes of odour (Z) and flavour
(S) of multifruit juice (based on tropical fruits).
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—&—intensywnos¢ smaku
stodkiego

—— intensywnosé smaku
kwasnego

-—A— stosunek intensywnosci
smaku stodkiege do smaku
kwasnego

pozadalnosé konsumencka

Intensywno$¢ wyrdznika/ Pozadalnosé konsumencka

01 2 3 4 5 6 7 8 9
Dodatek sacharozy w %
Rys. 10. Wplyw dodatku sacharozy na intensywnos¢ slodyczy i kwasnosci oraz pozadalnos$é konsumenc-
ka soku jabtkowego.
Fig. 10. Influence of sucrose addition on the intensity of sweetness and sourness as well as consumer
palatability of apple juice.

Galaretki deserowe

Galaretki o smaku truskawkowym. Nalezy sadzié, ze sposrdd trzech ocenianych
galaretek (o smaku truskawkowym), znajdujacych si¢ na rynku, oczekiwania konsu-
mentow spetnia w najwiekszym stopniu galaretka najwyzej przez nich oceniona. Po-
réwnanie oceny konsumenckiej z wynikami oceny profilowej tej samej galaretki na tle
wynikéw oceny galaretki ocenionej najniiej dostarcza wielu informacji o (optymal-
nych?) cechach sensorycznych galaretki tego typu, preferowanych przez konsumentéw
(rys. 11). Galaretka, ktora konsumenci zdecydowanie wyréZnili, charakteryzowala sig¢
wysoka intensywnoscia zapachu i smaku owocowego ,,naturalnego”, ktéry zostat jed-
noznacznie okreslony jako truskawkowy, dajacy zwilaszcza przy prébowaniu réwniez
pozadane wrazenie orzezwiajace (§wiezosci). Galaretka preferowana przez konsu-
mentow ma umiarkowane (w przeciwienstwie do nizej ocenionej) nat¢zenie zapachu i
smaku ,,landrynkowego”, bedacego synonimem prymitywnej aromatyzacji. Z tego
krétkiego poréwnania producenci obydwu galaretek uzyskuja wiele cennych informa-
cji. Producent galaretki najwyzej ocenionej bedzie si¢ starat utrzymad na takim samym
poziomie (lub wyzszym) jako$¢ swojego produktu, a producent galaretki ocenionej
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nizej zwroci wigksza uwage na dodawane aromaty i ich ,,naturalno$¢” oraz specyficz-
nos$¢ efektu smakowo-zapachowego w medium karagenowym lub Zelatynowym.

Z.- Zapach
S.- Smak

S.obey, nietypowy 2Z.owocowy naturalny

S.ostry Z landrynkowy

Z swiezy, orzezwiajacy

S_kwasny

S.stodki Z"stodki"

S.swiezy, orzeivdajacy/ Z"kwasny”

S.iandrynkowy

S.owocowy, naturainy’

galaretka najwyzej oceniona

———galaretka najnizej oceniona

Rys. 11. Poréwnanie profili jakosci sensorycznej dwdch probek galaretki deserowej o smaku truskawko-
wym, ocenionych najwyzej i najnizej przez konsumentdw.

Fig. 11. Comparison of sensory quality profiles of two strawberry dessert gel samples that have got the
highest and the lowest hedonic scores.

Z.-Zapach
S.-Smak
Barwa

S.obey, nietypowy. 10 } owocowy naturainy

S.ostry Z landrynkowy

S.kwasny Z Swiezy, orzezwiajacy

T Z"stodki"

\ Z"kwasny"

S.stodki

S.swiezy;, orzezwiajgcy

S.fandrynkowy
S.owocowy, naturalny Zwartos¢

galaretka najwyzej oceniona

galaretka najnizej oceniona

Rys. 12. Poréwnanie profili jakosci sensorycznej dwoch probek galaretki deserowej o smaku cytryno-
wym, ocenionych najwyzej i najnizej przez konsumentéw.

Fig. 12. Comparison of sensory quality profiles of two lemon dessert gel samples that have got the high-
est and the lowest hedonic scores.
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Galaretki o smaku cytrynowym. Podobne poréwnanie zostalo dokonane na innym
przykladzie galaretek deserowych — o smaku cytrynowym. I tutaj konsumenci ocenia-
Jac znacznie wyzej jedna z galaretek, niewatpliwie preferowali wysoka intensywno$é
»haturalnego” zapachu i smaku cytrynowego obecnego w tej galaretce, dajacego row-
niez wyrazne i przyjemne wrazenie $wiezosci (rys. 12). Galaretka nizej oceniona,
rowniez ze wzgledu na relatywnie wysoki udziat w zapachu i smaku noty obcej (niety-
powej) nie mogta by¢ odbierana przez konsumentow jako pozadana; nie znalezli oni w
tym produkcie wszystkich cech, ktére w ich przekonaniu powinny charakteryzowaé
produkt smaczny, atrakcyjny sensorycznie.

Podsumowanie

Przeanalizowane zaleznosci pomigdzy charakterystyka profilowa sokéw owoco-
wych i ich oceng konsumencka wskazuja, ze na podstawie wynikéw tej pracy mozna
znalez¢ wyrozniki (lub ich wzajemne stosunki), ktdre maja istotny wptyw na ksztatto-
wanie si¢ preferencji konsumenckich. Zaleznosci powyzsze moga by¢ z powodzeniem
wykorzystane nie tylko w odniesieniu do sokéw, ale i innych produktéw (jak to wyka-
zano na przykladzie galaretek owocowych) w zapewnieniu wysokiej i stabilnej jakosci
zywnosci i jej sukcesu rynkowego.
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APPLICATION OF SENSORY PROFILING METHOD TO INTERPRETATION
OF CONSUMER PREFERENCES OF SELECTED PRODUCTS

Summary

On the example of fruit juices and dessert gels research results, application of sensory profiling
method to obtain the information on sensory attributes of the product which got the highest (or the lowest)
hedonic rating among consumers has been presented. Having the profiling results of analyzed products
and parallel data of palatability (degree of liking) of the products from 30-subjects consumer group, the
paper presents a simple, but well-informative way of interpretation of the data obtained with above two
methods. It is based on a graphic comparison (correlation, matching) of both data groups for selected
attributes, essential for juices and gels under study. Sensory profiles were compared for products that got
the highest and lowest hedonic scores among consumers. The information obtained from profiling and
consumers sets of data can be useful in ensuring high and stable quality of food and of its market
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