Оцінка якості готової продукції.

План

1. Види і способи контролю готової продукції.

2. Вимоги до приміщення для дегустації.

3. Органолептична оцінка якості готової продукції.
Органолептичним (сенсорним) методом визначають якість продукції за допомогою органів чуттів - зору, нюху, слуху, дотику, смаку. В зв'язку з тим, що при органолептичній оцінці основним показником є смак (по латині "густус"), то її досить часто називають дегустацією. Безумовно, точність і достовірність числових значень показників якості, які установлені органолептичним методом, залежать від кваліфікації, навичок, здібностей дегуста​торів, а також від умов проведення аналізів.
Для органолептичних оцінок необхідно мати спеціальне приміщення-лабораторію сенсорного аналізу. Лабораторія повинна бути середнього розміру (13...20 м2), ізольована від сторонніх запахів і шумів, мати .постійну температуру 18...20 °С, відносну вологість повітря 70...75% і стельове люмінесцентне освітлення 100...200 лк. Робочі місця в ній повинні бути ор​ганізовані таким чином, щоб дегустатори могли працювати, не заважаючи один одному. При лабораторії повинно бути підсобне приміщення з раковиною-умивальником, сушаркою для посуду, термостатом для підтримки пев​ної температури зразків, підготовлених до аналізу, холодильником для зберігання зразків та іншим необхідним обладнанням.
Як правило, в роботі дегустаційної комісії бере участь непарна кількість спеціалістів (5... 11 осіб), проте цю роботу може виконувати і одна людина, але оцінка її роботи буде суб'єктивною. Сума суб'єктивних оцінок, виставлених членами комісії, дає відносно об'єктивну характеристику того виду продукції, яку аналізують. Щоб запобігти упередженому ставленню до якості продукції, яка надходить на аналіз, її етикетують з позначенням номе​ра, відомого тільки особі, яка відає зразками.
Температура продуктів, які споживають у холодному вигляді, повинна бути 18...20 °С, а у гарячому (деякі види консервів) - 55...60 °С.
При органолептичному методі оцінки не виключена можливість кори​стування технічними засобами (лупи, мікроскопи тощо), які дозволяють удо​сконалити об'єктивну оцінку продукції.
Консервовану продукцію подають в скляних банках ємністю 0,5 л для оцінювання зовнішнього вигляду, а порції консервів для оцінки інших по​казників - у тарілках, чашках або бокалах. Кожен член комісії повинен мати ніж, виделку, ложку, склянку з водою, щоб споліскувати рот, блюдце для відходів.
Ніякі інші приправи, закуски, крім продукції, яка оцінюється, не засто​совується. При оцінках вин дозволяється подати прісні сухарики, твердий сир; при оцінці огірків, томатів - сіль і таке інше.
Органолептична оцінка починається із зовнішнього огляду продуктів і ознайомлення з документами, які супроводжують їх. Якщо продукція упако​вана, то оцінюють упаковку і її збереженість, після чого приступають до оцінки зовнішнього вигляду, форми, забарвлення, кольору, блиску, прозо​рості та інших властивостей продукту. Зовнішній вигляд характеризує за​гальне враження про продукт. Високо оцінюють правильну форму і розміри плодів та овочів, характерних для даного помологічного або ботанічного сорту, рівномірне забарвлення і його яскравість. Останнє характеризується відбитими світловими променями видимого світла довжиною хвилі від 396 до 760 нм.
Неправильна форма, нерівномірне забарвлення тьмяних тонів обумов​люють низьку оцінку. Сиропи і заливки повинні мати привабливий харак​терний яскравий колір, без змулених великих часточок і муті. В розсолах солено-квашеної продукції допускається специфічна муть без слизу, обумовлена відмерлими молочнокислими бактеріями.
Візуально визначають також наявність на поверхні продуктів плісняви або слизу, характер рисунка на поверхні або розрізу, сторонніх включень, ознак бродіння тощо.
Дотиковими відчуттями визначають консистенцію, температуру, особ​ливості фізичної структури продукту, ступінь його подрібнення та інші вла​стивості. Слово "консистенція" означає суму властивостей продукту, які сприймаються зором, дотиковими аналізаторами пальців рук, шкірою і чут​ливими мускулами рота.
Консистенцію визначають дотиком до продукту рукою, легким про​щупуванням його вказівним і великим пальцями, а також деяким зусиллям -натиском, надавлюванням, розрізанням (желе, джем), розмазуванням (ікра, повидло), розжовуванням (капуста, огірки), простукуванням (заморожені плоди і овочі).
Консистенцію визначають також по відчуттю у порожнині рота щільності тканини. При визначенні консистенції враховують ніжність, соко​витість, пружність, щільність, грубість, твердість, розсипчастість, крихкість, м'якість, однорідність, наявність твердих часточок (пісок у томатопродуктах).
У свіжих плодів і овочів високо оцінюється достатньо щільна конси​стенція м'якуша. Лишкова грубість м'якуша, наявність кам'янистих клітин, а також рихлість, борошнистість, які свідчать про перезрівання плодів, відносять до недоліків консистенції. Для продуктів переробки найкращим є щільний, хрусткий м'якуш плодів, без зморщення і деформацій окремих час​ток, кісточка повинна бути невеликою і легко відділятися від м'якуша.
Такі властивості продукції, як запах, аромат, букет визначають нюхом. Запах є певне враження, яке виникає під впливом збудження рецепторів нюху розташованих у самій верхній частині носових порожнин. Оскільки ротова порожнина з'єднується з носовою, то нюхове відчуття часто зливається з смаковим.
Аромат - це природний, характерний запах продукту (аромат свіжих плодів, прянощів), а букет - запах, який виникає під час достигання, бродіння, ферментації (букет вина, сиру, чаю). Інтенсивність запаху зале​жить від кількості летких речовин, які виділяються з продукту, та їх хімічної
природи.
Для кращого сприйняття запаху створюються умови, які сприяють ви​паровуванню летких речовин, наприклад, збільшують поверхню продукту або підвищують його температуру. Так, запах рослинної олії визначають після розтирання її на тильній стороні долоні, борошна і круп - після зігрівання на долоні диханням, вин, коньяків - зігрівання бокалу в долоні.
Якщо будь-який запах виражений несильно, то для кращого розпізнавання і оцінки всієї гами запахів всмоктане повітря рекомендується затримувати на деякий час зупинкою дихання. Після опробування зразка  з порочним або різким запахом, а також при відчутті втомлення органів чуттів необхідно їм дати відпочинок.
При органолептичних оцінках найбільше значення має смак. Смак - це відчуття, яке виникає при збудженні смакових рецепторів, розташованих у смакових сосочках слизової оболонки язика. Смак викликають речовини, розчинені у воді або слині; на смакові відчуття впливають також конси​стенція і запах продукту. Комплексний вплив смаку, запаху і дотику при розподіленні продукту у ротовій порожнині характеризує його смакові
якості.
Розрізняють чотири основні смаки: гіркий, солодкий, кислий, солоний. Вони утворюють складні смаки - кисло-солодкий (смак плодів), кисло-солоний (смак квашених овочів), солодко-гіркий (шоколад). Смакові відчуття можуть бути .таких видів: в'яжучі, гострі, терпкі, їдкі, клейкі, освіжаючі, пекучі, маслянисті, борошнисті. Смак І смакові відчуття залежать від температури продукту. Солодкий смак краще проявляється при темпера​турі 37°С, солоний - при 18°С. При 0°С смакові відчуття різко знижуються або зникають. Тому дегустацію рекомендують проводити при температурі 20...40°С. Смакові відчуття проявляються з різною швидкістю: солоний відчувається зразу ж, реакція на солодкий і кислий смаки дещо повільніша, на гіркий - найпізніша. Це пов'язано з чутливістю різних зон язика.
Звуковими і слуховими відчуттями користуються при оцінках стиг​лості кавунів, визначенні насиченості шампанського і газованих напоїв діоксидом вуглецю, ступеня заповнення продуктом консервної банки та іншої закритої тари. Хруст, який виникає при розкусуванні або розжовуванні свіжих, солених огірків, яблук, капусти, підсилює достоїнства їх смаку і кон​систенції.
