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Streszczenie

Innowacyjne produkty mleczarskie przed zaistnieniem na rynku poddawane sg mie-
dzy innymi ocenie jakoSci cech organoleptycznych, gdzie konsument jest gtéwnym
weryfikatorem. Niemniej jednak zakres tak uzyskanych informacji nie jest wystarcza-
jacy do podjecia przez technologa wtasciwych dziatan do ewentualnego polepszenia
jakoSci produktu. W tym celu, dla wyjasnienia preferencji konsumenckich niezmiernie
istotne jest zastosowanie oceny sensorycznej, gdzie szczeg6lne przydatna jest metoda
profilowania.

Stowa kluczowe: produkty mleczarskie o jako$¢ e analiza sensoryczna

Summary

The innovative milk products before appearing on market are among the others sub-
jected to the evaluation of the quality of organoleptic, features where the consumer is
the main verification. However the range of the information obtained this way is not
sufficient for undertaking by the technologist the proper action toward possible im-
provement of the quality of the product. For this purpose, to explain the consumer
preferences it is extremely essential to use the sensory analysis where the profiling
method is especially useful.
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Wstep

Wedlug prognoz rynek branzy mleczarskiej w najbliz-
szych latach bedzie w czotéwce najdynamiczniej rozwija-
jacych sie rynkéw zywnoSciowych na §wiecie [9]. Ponad-
to konkurencja na rynku produktéw mleczarskich, specy-
fika ciggle powstajacych nowych produktéw tej grupy,
gdzie niejednokrotnie dany produkt jest kierowany do
konkretnej grupy docelowej odbiorcéw, wymagaja cig-
gtej kontroli ich jakosci.

Innowacyjne produkty mleczarskie a akceptacja
konsumenta

Zmiany na rynku produktéw mleczarskich dotycza nie
tylko wprowadzania nowego asortymentu, lecz réwniez
modyfikacji juz istniejgcych produktéw poprzez zmiane
sktadu (np. obnizenie zawartosci ttuszczu w produk-
tach), dodatek sktadnikéw o dziataniu prozdrowotnych
(np. kwaséw omega-3). Innowacyjnos¢ w tej grupie pro-
duktéw moze by¢ réwniez kwestia zmiany w obrebie
stosowanych opakowan jednostkowych.

Innowacyjne rozwigzania odnosnie wzornictwa opako-
wan produktéw mleczarskich dotycza szczegdlnie tech-
nologii pakowania  oraz rozwigzan konstrukcyjno-
graficznych. Coraz to nowsze technologie pakowania
maja na celu szczegdblnie przedtuzenie trwatosci zapako-
wanego produktu, a stosowane tak zwane opakowania
aktywne stymulujq parametry jako$ci produktu podczas
przechowywania. Niemniej jednak zastosowanie takich
innowacyjnych rozwigzan w przemysle mleczarskim
wymaga spelnienia znacznie wiekszej ilosci uwarunko-
wan, anizeli w przypadku innych branz przemystu spo-
Zywczego.

Niewatpliwie najwazniejsze, bezposrednio wptywajace
na rozwdj i wdrazanie innowacyjnych rozwigzan w sek-
torze opakowan, poza bezpieczenstwem samych opako-
wan sg uwarunkowania techniczne i technologiczne,
ekonomiczne oraz ekologiczne. Bardzo wazne s3 tez
uwarunkowania prawne, bowiem obowigzujace w Polsce
(oraz w innych krajach Unii Europejskiej) ustawodaw-
stwo dotyczace ogdlnie pojetego bezpieczenstwa produk-
téw wprowadzanych na rynek obliguje do odpowiednich
dziatan w zakresie zarzadzania opakowaniami.

Wszystkie te dzialania maja na uwadze jak najlepsze
zaspokojenia potrzeb konsumenta krajowego jak i ciggle
rosnacej grupy odbiorcéw eksportowanych z Polski pro-
duktéw mleczarskich.

Badania odnos$nie poziomu akceptacji zmian na rynku
zywnos$ci pochodzenia zwierzecego, w tym produktow
mleczarskich [2] wskazuja, iz konsumenci deklaruja wyz-
sza akceptacje zmian polegajaca na zmniejszeniu zawar-
toéci tych sktadnikdéw, ktére moga mieé niekorzystny
wplyw na zdrowie cztowieka, czy tez na jego ogdlnie
rozumiany dobrostan. Natomiast postrzeganie wzboga-
cania zywnoS$ci nawet wéwczas, gdy moze to mie¢ pozy-
tywny wptyw jest mniej akceptowalne. Ponadto powyzsi

autorzy wykazali rowniez, iz poziom akceptacji wprowa-
dzanych innowacji w produktach zywnos$ciowych pocho-
dzenia zwierzecego zalezy od cech takich socjodemogra-
ficznych konsumentéw jak: wiek, wyksztatcenie oraz
sytuacja dochodowa gospodarstwa domowego.

Znaczenie analizy sensorycznej w ksztaltowaniu
jakosci produktéw mleczarskich

Obecnie konsument nabywa produkty mleczarskie, po-
dobnie jak inne artykuty zywnoS$ciowe, nie tylko w celu
zaspokojenia podstawowych potrzeb (gtodu), ale réw-
niez potrzeb wyzszego rzedu. Stopienn w jakim produkt
spetnia oczekiwania konsumenta okreslany jest mianem
jakosci [1, 2]. Bardzo wazna grupa cech ksztattujacych
jako$¢ produktéw w opinii konsumenta sg cechy organo-
leptyczne produktéw. Réznorodnos$é produktéw mle-
czarskich sprawia, iz w przypadku jednych dominujacy-
mi wyrdznikami ksztattujacymi jako$¢ organoleptyczna
jest smak i zapach (np. w mleku), natomiast w innych
produktach np. w serach dojrzewajacych wskazuje sie ich
wiecej. Mleko jako podstawowy surowiec do produkcji
wielu produktéw jest bardzo ztozong matryca i nawet
niewielka zmiana w obrebie technologii danego wyrobu
mleczarskiego moze spowodowac istotne zmiany w jego
jakosci sensorycznej, co moze by¢ stwierdzone zaréwno
w Swiezo wyprodukowanym produkcie lub po okreslo-
nym czasie przechowywania.

Ocena konsumencka jest niezmiernie istotna z punku
widzenia powodzenia produktu na rynku. To konsumen-
ci decyduja jakie produkty nabywajg, jakie produkty spo-
zywaja i ich opinia zawsze powinna by¢ kluczowa. Zale-
cane i stosowane metody w ocenie konsumenckiej to
takie, ktére s3 proste i szybkie w wykonaniu, nie wyma-
gajace specjalnego przygotowania do oceny i nie wyma-
gajace znajomosci fachowego stownictwa odnosnie dane-
go rodzaju produktu. Oceniajacy bioracy udziat w ocenie
konsumenckiej powinni stanowi¢ reprezentatywng, o
odpowiedniej liczebno$ci préobe populacji. Miernikami
jakosci produktéw w ocenie konsumenckiej jest okresle-
nie akceptacji, preferencji lub pozadalnos$ci danego pro-
duktu i niejednokrotnie poréwnuje sie uzyskane wyniki z
wynikami oceny innego produktu. Niemniej jednak mimo
wagi informacji uzyskiwanych dzieki organoleptycznej
ocenie konsumenckiej, zakres ich nie jest wystarczajacy
do podjecia przez technologa wtasciwych dziatan w celu
polepszenia jakosci danego produktu, poprawy jego kon-
kurencyjno$ci w odniesieniu do innych danego rodzaju
wystepujacych na rynku. Szczegélnie jest to trudne w
przypadku szerokiego asortymentu w grupie produktéw
mleczarskich, gdzie konsument cho¢ bez trudu wyraza
swoje preferencje czesto nie potrafi je werbalnie je uza-
sadnic.

Do sprecyzowania réznic organoleptycznych, ktére wa-
runkuja decyzje konsumenta odno$nie wyboru konkret-
nego produktu sposrdd kilku lub nawet kilkunastu po-
dobnych moze postuzy¢ ocena sensoryczna.
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Istota réznicy miedzy ocena organoleptyczng a analizg
(oceng) sensoryczna dotyczy trzech grup warunkdw,
ktére musza by¢ zachowane, aby dana ocena organolep-
tyczna byta oceng sensoryczng. Dotycza one: 0séb oce-
niajacych (jako aparatu pomiarowego), warunkéw w
jakich przeprowadzana jest ocena i metodyki badan [6,
8].

Sposrdéd wielu metod oceny sensorycznej szczegdlnie
pomocng w wyjasnianiu preferencji konsumenckich jest
metoda profilowania. Wyniki uzyskane tg metoda pozwa-
laja na wyjasnienie preferencji konsumenckich, wskaza-
nie jakosciowych i iloSciowych réznic miedzy produkta-
mi. Istota metody profilowania polega na zatoZeniu, Ze
jako$¢ danej cechy produktu jest wypadkowa wielu skta-
dowych (profili), z ktérych wiekszo$¢ mozna jakoSciowo
zdefiniowac¢ i iloSciowo wyrazi¢ za pomoca nieustruktu-
rowanej skali graficzne;j.

Ocena produktu metoda profilowania moze dotyczy¢
zaréwno smaku, zapachu jak i smakowitoSci (jako pota-
czenie smaku i zapachu) czy tekstury. W celu przepro-
wadzenia takiej oceny konieczne jest:

e zidentyfikowanie wyczuwalnych deskryptoréw -
profili
e okreSlenie kolejnosci w jakiej te deskryptory sa
postrzegane
e  okreSlenie stopnia intensywnosci poszczegdlnych
deskryptoréw [7, 4, 5, 3].
Niemniej jednak aby wtasciwie dokona¢ oceny produk-
tow danego rodzaju metoda profilowania i uzyska¢ wia-
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