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\ Czy to smak wisniowy, siarkowy, metaliczny,

a moze spalony? Przy analizie smaku produktéow spozywczych w Laboratorium
Sensorycznym PAN w Olsztynie przydaja sie najrozniejsze skojarzenia. Do opisu smaku nie
zawsze wystarcza pie¢ smakow podstawowych.

"Takos$¢ sensoryczna danego produktu spozywczego, czyli to, jak odbieramy go za pomoca zmystow,
zaraz obok ceny decyduje o jego sukcesie rynkowym" - méwi w rozmowie z PAP prof. Agnieszka
Troszynska, kierownik Laboratorium Sensorycznego Instytutu Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci
PAN w Olsztynie. Dlatego przed wypuszczeniem produktu na rynek, trzeba zwykle szczegotowo
zbadac, czy dany produkt jest przyjemny dla naszych zmystéw i co decyduje, ze jest lepszy czy gorszy
niz produkty konkurencyjne.

Badania waloréw smakowych prowadzone moga by¢ wsrdd konsumentéw. Jednak tak uzyskane
oceny sa subiektywne i czesto odnosza sie do doznan emocjonalnych. A producentom zywnosci
i naukowcom, potrzebne sa réwniez zestandaryzowane badania produktéw. Dlatego w czasie analiz
w Laboratorium Sensorycznym zespot przeszkolonych ekspertéw o wyczulonych zmystach prébuje
pozby¢ sie subiektywnych opinii i w maksymalnie obiektywny sposéb opisuje smak, zapach i teksture
danych produktéw. "W analizie chemicznej mozna bodziec wyrazi¢ w jednostce fizycznej, a tu
jednostka sa wrazenia" - zaznacza Troszynska.

Na to, jak odbieramy dany produkt wptyw maja warunki otoczenia i doznania ze wszystkich zmystéw.
Dlatego pomieszczenia do wykonywania badan w Laboratorium Sensorycznym pomalowane sa na
biato (ewentualnie szaro), sa wyciszone i odizolowane od zapachow z zewnatrz. Zapewniona jest tez
wentylacja, odpowiednia wilgotnosc¢ i oswietlenie.

Jednym z popularniejszych badan w Laboratorium jest tworzenie tzw. profilu sensorycznego, na
ktory sktada sie opis smaku, zapachu i tekstury danego produktu. Zmysty oséb bioracych udziat
w badaniach traktowane sg jako instrument badawczy i pracowa¢ musza na najwyzszych obrotach.
Najwazniejsze sa zmysty chemiczne, a wiec smak i wech, ale ekspertom potrzebny jest tez wzrok do
oceny barwy produktu, a takze wrazenia stuchowe, ktére przydaja sie w ocenie... tekstury produktow.

Troszynska wyjasnia, ze smak danego produktu sktada sie z wielu wyréznikow. Przy ocenie smaku
przydaje sie nie tylko umiejetnos¢ precyzyjnego wyczuwania pieciu podstawowych smakoéw -
stodkiego, stonego, kwasnego, gorzkiego i umami (smak glutaminianu sodu) - ale i umiejetnos¢
kojarzenia wrazen zmystowych z réznymi okresleniami. Bo oprécz smakéw podstawowych eksperci
moga ocenia¢ smak np. jako metaliczny, wisniowy, miesny, siarkowy, przypalony...

"Uczestnicy panelu musza okresli¢ kolejno$¢ pojawiania sie konkretnych cech na skali wraz
z intensywnoscig kazdego wyréznika" - opowiada badaczka. Przyznaje, ze wrazenia smakowe daje sie
zmierzy¢ w czasie - mozna obliczy¢ czas trwania bodZca, narastanie jego intensywnosci a potem
spadek. Np. stodki smak (np. w sacharozie) pojawia sie bardzo szybko, a cierpkos¢ zwykle powstaje
bardzo dtugo. Troszynska dodaje jednak, ze cierpkosé¢ nie jest odbierana przez kubki smakowe. Jest



to raczej wrazenie dotykowe.

Prof. Troszynska wyjasnia, ze podczas jedzenia uwalniaja sie z pokarmu - np. w potaczeniu ze Slina -
zwiazki lotne, ktore przedostaja sie do opuszki wechowej. Nie zawsze tatwo jest wiec oddzieli¢ smak
od zapachu. Dlatego zamiast analizowa¢ osobno te bodzZce, czesto bierze sie pod uwage ich
potaczenie, a wiec smakowitos¢ (ang. flavour). Ekspertka zwraca uwage, ze jesli spozywamy owoce
zatykajac nos, ich smak moze by¢ dla nas niespodzianka - np. truskawki juz nie wydaja sie tak
stodkie czy tak kwasne. "Nawet cebula staje sie wtedy w smaku jakby bardziej jatowa" - zwraca
uwage badaczka.

Naukowiec tlumaczy, ze w jamie ustnej mamy brodawki, w ktorych znajduja sie kubki smakowe, a w
nich - po 50-100 receptoréw, ktére w ciggu zycia zuzywaja sie i odtwarzaja. Z wiekiem zmyst smaku
sie oslabia, ale tez kazdy uczy sie smakow, ktore mu najbardziej odpowiadaja.

Jak wyjasnia ekspertka, to, ze mate dzieci nie lubig szpinaku czy brokutéw, nie ma zwigzku z liczba
kubkéw smakowych. "To, jak odbieramy stodycz czy gorycz zakodowane jest genetycznie" - opowiada.
Stodycz $wiadczy o zawartosci cukru, ktéry jest nam potrzebny do zycia, a gorycz ostrzegata przed
toksynami. "Dopiero z wiekiem nabieramy doswiadczenia i uczymy sie, ktore smaki sa dla nas dobre"
- wyjasnia.
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GUS: w Polsce prawie 1,3 mln studentow

Co trzeci na studiach niestacjonarnych.
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Nowelizacja ustawy dot. stypendiow na
uczelniach czeka

W resorcie nauki trwaja dalsze konsultacje.

Najwieksza bariera dla renaturyzacji rzek jest
rawo

Jakie dziatania nalezy prowadzi¢, by renaturyzowac polskie rzeki.
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Gatunki inwazyjne roslin sa poteznym
zagrozeniem dla rodzimej flory

Gatunki, ktére zostaly sprowadzone przez cztowieka.
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Kiedy defekt jest lepszy niz perfekcja

Pora na niedoskonate katalizatory.
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Bez amoniaku nie bedzie ci tak tatwo, raku!

Wykazat zespot naukowcdédw z Polski .
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Z Przyladka Canaveral wystartowala rakieta z
kapsula Dragon

Na poktadzie ktdrej jest Polak Stawosz Uznanski-Wisniewski.

26-06-2025

Naukowcy z Fukasiewicza opracowali
hydrozele z polimerow naturalnych

Ze zdolnoscig do samonaprawy.
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