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Budowanie silngj pozycji marki na rynku
poprzez wtasciwe wyznaczanie trwatosci produktow
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Cechy sensoryczne produktow spozywczych sg jednym z najistotniejszych ele-
mentow wptywajacych na wybory konsumentéw. Charakterystyka sensoryczna zywno-
$ci Swiadczy nie tylko o jej jakosci, ale takze stanowi dla konsumentéw podstawe do
weryfikacji Swiezosci i przydatno$ci produktow do spozycia. Produkty, ktérych cechy
sensoryczne ulegng znacznemu pogorszeniu przed uptywem ich terminu przydatnosci
do spozycia lub daty minimalnej trwafosci, szybko tracg zaufanie konsumentow [1].
Z tego wfasnie powodu uwzglednienie badan sensorycznych w badaniach przechowal-
niczych zywnosci stato sie niezbedne.

Produkty spozywcze mozna zasadniczo podzieli¢ na trzy kategorie:

1) produkty, w ktorych w trakcie przechowywania nastgpuje wzrost niepozadanej, w tym
patogennej mikroflory, bez jednoczesnych zmian ich charakterystyki sensorycznej,

2) produkty, w ktorych w trakcie przechowywania nastepuje wzrost niepozadanej mikro-
flory z jednoczesng zmiang cech sensorycznych,

3) produkty stabilne mikrobiologicznie.

W przypadku pierwszej kategorii obserwacja wzrostu drobnoustrojow jest jedynym
wyznacznikiem trwatosci w powigzaniu z bezpieczenstwem produktu. Jednak w przy-
padku dwach pozostatych kategorii niezbedne jest $ledzenie zmian ich cech sensorycz-
nych w czasie przechowywania.

Do kategorii drugiej mozna zaliczy¢ produkty fatwo psujace sie, w szczegoinoSci
Swieze owoce i warzywa, a takze produkty minimalnie przetworzone, jak np. gotowe do
uzycia mieszanki satat. W tego typu artykutach zmiany sensoryczne, najczesciej zwia-
zane wiasnie z rozwojem drobnoustrojow, zachodzg tak szybko i sg na tyle tatwe do
wychwycenia za pomocg zmystu wzroku czy zapachu, ze produkty te zostajg odrzuco-
ne przez konsumentow na dfugo przed tym, jak niepozadana mikroflora osiggnie nie-
bezpieczny dla zdrowia cztowieka poziom.

Jednoczesnie, wraz z intensywnymi badaniami nad technikami utrwalania zywno-
$ci oraz rozwojem technologii produkcji spozywczej znacznie powigkszyta sie kategoria
produktow stabilnych mikrobiologicznie, ktore nawet w trakcie bardzo dfugiego prze-
chowywania nie stwarzajg zagrozenia dla zdrowia konsumentow. W przypadku tego typu
Srodkow spozywczych zasadniczo jedynym czynnikiem limitujgcym ich trwatos¢ sa
zachodzace w czasie zmiany cech sensorycznych [1].

W badaniach przechowalniczych opartych na obserwacjach zmian w zakresie cech
sensorycznych produktow zastosowanie znajduje wigkszo$¢ podstawowych metod
analizy sensorycznej, ktore mozna podzieli¢ na dwie grupy:

e metody wymagajace probki odniesienia (probki niepoddanej starzeniu),
e metody umozliwiajace kumulowanie wynikow (gromadzenie obserwacii
W czasie).

Do metod wymagajacych probki odniesienia zaliczamy testy réznicowe (np. test
trojkatowy, duo-trio) oraz niektore metody skalowania, przede wszystkim metode wyzna-
czania stopnia roznicy, w ktorej pod uwage brana jest wielko$¢ roznicy miedzy produk-
tem ocenianym a probka odniesienia, 0znaczana zazwyczaj na skali: od 0 — zupetny brak
roznicy do 6 — bardzo duza roznica. Metody te cechuje bardzo wysoka precyzja, ale
moga one by¢ stosowane tylko w przypadku produktow, ktore maja duza powtarzalnos¢
produkcii (kolejne partie s3 miedzy sobg niezroznicowane) lub dla ktorych istnieje moz-
liwo$¢ zabezpieczenia probek odniesienia (np. przez przechowywanie produktu w warun-
kach chtodniczych lub zamrazanie).

Z kolei metody takie, jak najczesciej stosowane metody skalowania: ilosciowa
analiza opisowa i metoda punktowa oraz metody opisowe (polegajace na sfownym

opisie obserwowanych cech sensorycznych) umozliwiaja zbieranie danych w czasie
i zestawianie ze sobg ocen wykonanych na roznych etapach przechowywania produktu.
Podejscie to utatwia przeprowadzenie badania przechowalniczego i ogranicza jego kosz-
ty ze wzgledu na brak standardu (do badania potrzebna jest mniejsza liczba probek). Ma
jednak takze swoje wady —w przypadku ocen prowadzonych w dtugich odstepach czasu
oceniajacy moga mie¢ problem z wiasciwym wyskalowaniem intensywnosci poszcze-
golnych cech, poniewaz progi ludzkiej wrazliwosci ulegaja zmianom w czasie i 53 row-
niez uzaleznione od stanu fizjologicznego.

Wszystkie powyzsze metody nalezg do metod opartych na ocenie jakosci produk-
tu. Wymagajg one wyznaczenia najistotniejszych dla jakosci produktu cech sensorycznych
oraz krytycznych wartosci tych cech. Na przyktad, jezeli zastosujemy ilosciowg analize
opisowa, w ktorej oceniajacy beda dokonywac oceny poszczegolnych atrybutow senso-
rycznych produktu na skali liniowej nieustrukturyzowanej zaczynajacej sie od 0 — cecha
zupetnie niewyczuwalna, a konczacej sie na 10 — bardzo duze natezenie cechy, to musi-
my jednoczes$nie okresli¢ punkt na skali, ktory uznamy za limitujace natezenie cechy. Dla
cech pozadanych limitujace bedzie mate natezenie cechy, zwigzane ze zmniejszeniem
wyczuwalno$ci danego atrybutu w czasie przechowywania (jak np. zanik zapachu brzo-
skwiniowego w napoju). Natomiast dla cech niepozadanych krytyczny punkt musi znalez¢
sig blizej koncowego punktu skali (punktu 10), poniewaz limitujacy jest wzrost natgzenia
cechy (np. zapach fermentaciji w dzemie lub soku) [2].

Innym podejsSciem jest wyznaczenie krytycznej réznicy migdzy probkami, czyli
wielkosci zmiany natgzenia atrybutu. W przypadku ilo$ciowej analizy opisowej najczesciej
za limitujaca dla produkiu uznaje sie roznice w natezeniu cech, wynoszaca 1,5 w skali
10-stopniowej w stosunku do produktu $wiezego [1].

Wada podejscia ,jakoSciowego” do testowania cech sensorycznych produktow
w trakcie ich przechowywania jest to, Ze ustalone punkty krytyczne nigkoniecznie pokry-
Wwajg sie z konsumencka percepcja Swiezosci produktu. Zespoly sensoryczne wykorzy-
stywane przy ocenach sg w stanie wykry¢ znacznie mniejsze roznice migdzy probkami
niz przecigtny konsument, co moze prowadzi¢ do zbytniego skrocenia TPS/DMT.

Ze wzgledu, Ze badania trwato$ci produktow oparte na ocenie ich cech sensorycz-
nych powinny uwzgledniac takie zmiany w produkcie, ktore moga zostac wykryte i przez
ktore produkty zostang odrzucone przez konsumentow, najlepszym rozwigzaniem wyda-
je sie uwzglednianie testow konsumenckich w planach badan przechowalniczych. Jednak
realizacja takiego testu przy kazdej zaplanowanej w badaniu kontroli produktu bardzo
podwyzsza koszty badania. Stad wypracowane zostaty metodologie pozwalajace odwo-
tac sie do percepcji konsumentdw bez koniecznosci przeprowadzania kliku lub kilkuna-
stu analiz z ich udziatem.

Najbardziej godng polecenia jest analiza przezycia z jednoczesnym zastosowaniem
odwrdconego modelu przechowywania prébek. Sama analiza przezycia polega na
prezentaciji grupie konsumentow (rekomendowana liczba konsumentow to 50-100 osob
[1]) probek na roznym etapie Zycia produktu i zapytanie sig kazdego z uczestnikow
badania, czy spozytby taki produkt lub czy spozytby taki produkt, gdyby podano mu go
w domu. Na podstawie statystycznej analizy liczby wskazan na ,tak” i na ,nie” dla
probek reprezentujacych rozne etapy Zycia produkiu wyznaczany jest moment, w ktérym
produkt przestaje by¢ akceptowany przez wiekszo$¢ konsumentow [1].

Jednoczesnie aby umozliwic oceng wszystkich probek w tym samym czasie,
konieczne jest zastosowanie odwréconego modelu przechowywania produktu. Model
ten polega na rozpoczeciu przechowywania probek w ilosci wystarczajacej do pojedyn-
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czej kontroli i zwigkszaniu ilosci przechowywanego materiatu w ustalonych terminach
(uzupetnianie materiatu o probki ze Swiezej produkcii lub o probki przechowywane od
poczatku projektu, ale zabezpieczone przed nastepowaniem zmian sensorycznych, np.
przez schtodzenie lub zamrozenie). W ten sposdb liczba kontroli produktu ogranicza sig
do jednej, w trakcie ktorej dostepne s probki reprezentujace rozne etapy zycia badane-
go $rodka spozywczego. Nalezy jednak podkreslic, ze model ten moze zosta¢ zastoso-
wany, podobnie jak badania oparte na metodach wymagajacych probki odniesienia,
wytacznie w przypadku produktow, ktore cechuje duza powtarzalnos$c¢ produkciji (wyso-
ka homogenno$¢ pomigdzy partiami) lub takich produktow, dla ktorych mozliwe jest
zabezpieczenie probek przed wystepowaniem zmian sensorycznych (np. przez chtodze-
nie lub zamrazanie).

Wybierajac metode oceny sensorycznej trwafosci produktu spozywczego zawsze
nalezy uwzglednic:

o cel projektu: czy TPS/DMT ma by¢ wyznaczony na podstawie zmian jako$ci pro-
duktu, czy tez ma by¢ oparty na percepcji $wiezosci w rozumieniu konsumentow?
o charakterystyke produktu: czy produkcje cechuje wysoka jednorodno$c? czy
w produkcie mozna zahamowac zmiany sensoryczne przez chtodzenie lub zamraza-
nie bez uszczerbku dla jego jakosci?

o hudzet: doktadniejsze badania sg bardziej kosztochfonne, jednak pozwalajg lepiej
okreslic faktyczng trwatosc i dzigki temu zminimalizowac ryzyko utraty zaufania kon-
sumentow do produktu.

Firma Merieux NutriSciences jest profesjonalnie przygotowana i przeprowadza setki
projektow badan przechowalniczych w Centrach Food Science na cafym $wiecie, row-
niez w pefni wyposazonym Laboratorium polskiego oddziatu, przez profesjonalny zespot
ekspertow. Zapraszamy do wspotpracy.
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Pragniemy uprzejmie poinformowac, iz w dniu 27 maja 2015 r. ukonstytuowa-
fa sie Rada Promocji Zywnosci Prozdrowotnej przy Stowarzyszeniu Naukowo-
Technicznym Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego.

Rada Promocji Zywnosci Prozdrowotngj ma w swoim planie przeciwdziatanie
skutkom fatalnego sposobu odzywiania Polakow.

Rada Promocji Zywnosci Prozdrowotnej ukonstytuowata sie w skfadzie:
® przewodniczacy Rady — Adam Bogacz,
® zastepca przewodniczacego Rady — prof. Krzysztof Krygier,
® zastepca przewodniczacego Rady — Marek Marzec,
® dyrektor — Wojciech Rutkowski.

Coraz wigkszym zagrozeniem jest rosnacy poziom stresu w spoteczenstwie, ktory
powoduje wzrost depresji i innych schorzen. Innym powaznym wyzwaniem jest sta-
rzenie sie spofeczenstwa polskiego, czym przodujemy w Europie, ale niestety przo-
dujemy rowniez w najstabszym poziomie opieki nad ludzmi starzejacymi sig.

Stan zdrowia spofeczenstwa, rosnaca ilo$¢ zagrozen zdrowotnych we wszyst-
kich grupach wiekowych powoduje staty wzrost kosztow opieki zdrowotnej. Dlatego
pilng koniecznoscig sg akcje edukacyjne na temat prawidfowego odzywiania,
a ktorych istotnym elementem powinna sie staé zywnos¢ prozdrowotna. Zywnosé
prozdrowotna to taka, ktora — najogdIniej moéwiac — ma duzo sktadnikow prozdro-
wotnych: biatko, kwasy tfuszczowe nienasycone, witaminy, sktadniki mineraine,
bfonnik, przeciwutleniacze itp. oraz jest niskokaloryczna. Zywnoscia prozdrowot-
ng natomiast nie bedg produkty zawierajace duzo skfadnikow niekorzystnych
zywieniowo, np. cukru, soli, kwasow ttuszczowych nasyconych, cholesterolu
i ktore beda wysokokaloryczne.
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%{ Rada Promocji Zywnosci Prozdrowotnej

Skiad Rady (od lewej): Wojciech Rutkowski (dyrektor), prof. Krzysztof Krygier (zastepca prze-
wodniczacego), Adam Bogacz (przewodniczacy), Marek Marzec (zastepca przewodniczacego),
Bronistaw Wesotowski (prezes Zarzadu Gtownego Stowarzyszenia Naukowo-Technicznego
Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego)

Rada Promocji Zywnosci Prozdrowotnej bedzie wspotpracowaé z wiadzami sani-
tarnymi, mediami, zwfaszcza tymi, ktore zajmujg sie problematyka zywno$ci i zywie-
nia oraz organizacjami handlowymi.

We wrzesniu 2015 r. Rada przedstawi konkretny plan dziafania.

Rada Promocji Zywnosci Prozdrowotnej jest otwarta na wszelkie inicjatywy zwia-
zane ze swoim programem dziatania. Zapraszamy do wspotpracy i uczestnictwa
w Radzie.

Wszelkie zapytania i uwagi prosimy kierowac¢ do: Adam Bogacz, przewodniczacy
Rady, tel. 662 44 21 78, email: a.bogacz@akbconsulting.eu
Wojciech Rutkowski, dyrektor, tel. 605 68 26 04




