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ANALIZA SENSORYCZNA ŻYWNOŚCI
Cele nauczania przedmiotu
1. Zapoznanie się z wymaganiami dotyczącymi warunków przeprowadzania analizy sensorycznej żywności.

2. Poznanie i ocena indywidualnej (własnej) wrażliwości sensorycznej.

3. Opanowanie teoretyczne i praktyczne najnowszych metod stosowanych w analizie sensorycznej żywności.

4. Interpretacja wyników badań sensorycznych i poznanie możliwości  ich wykorzystania  

      (np. w optymalizacji jakości produktu).
Metody nauczania przedmiotu
Nauczanie przedmiotu realizowane jest w formie:

a) zajęć praktycznych prowadzonych w pracowni analizy sensorycznej, polegających na:

· uczestnictwie w różnorodnych testach sprawdzających indywidualną wrażliwość sensoryczną studentów (głównie w zakresie zmysłu smaku i powonienia);

· przeprowadzaniu  analizy  sensorycznej  wybranych  produktów spożywczych  
(od przygotowania próbki, przez jej analizę,  do interpretacji  wyników  badań).

b) pracy własnej studentów w oparciu o podaną literaturę.
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Tematyka  ćwiczeń
	Lp.
	Tytuł ćwiczeń

	1
	Wymagania dotyczące warunków przeprowadzania 

analizy sensorycznej.

	2
	Dobór i szkolenie zespołu oceniającego.

	3
	Minimum sensoryczne.  

Badanie indywidualnej wrażliwości sensorycznej (Część I).

	4
	Fizjologiczne uwarunkowania wyboru pokarmu.  Terminologia 

w analizie sensorycznej.

	5
	Czynniki wpływające na przebieg i wyniki analizy sensorycznej.

	6
	Badanie indywidualnej wrażliwości sensorycznej (część II).

	7
	Zastosowanie analizy sensorycznej i cele jakie mogą być przy jej użyciu realizowane.

	8
	Przygotowanie próbek żywności pochodzenia zwierzęcego do badań za pomocą analizy sensorycznej. 

	9
	Dobór właściwych metod badawczych do zadania

stawianego ocenie.

	10
	Metody różnicowe i ich zastosowanie w ocenie jakości artykułów spożywczych (przeprowadzenie praktycznych testów na wybranych produktach).

	11
	Metody z zastosowaniem skal i kategorii oraz ich zastosowanie

 w ocenie jakości artykułów spożywczych (testy na wybranych produktach spożywczych).

	12
	Zastosowanie metod opisowych w ocenie jakości artykułów spożywczych.

	13
	Zastosowanie techniki komputerowej w analizie sensorycznej żywności. Zaplanowanie eksperymentu przez studentów.

	14
	Przygotowanie i przeprowadzenie eksperymentu przez studentów

	15
	Opracowanie wyników badań i ich przedstawienie oraz interpretacja –  w formie zaliczenia ustnego.


