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Czekoladowe wyzwanie

Analiza sensoryczna - zbadaj jedzenie swoimi zmystami

Cel

Przeprowadzenie analizy sensorycznej réznych marek czekolady. T3 samg
metoda mozna poréwnywac inne produkty spozywcze.

Wprowadzenie

Kazdy europejski kraj ma swéj ulubiony rodzaj czekolady, a wtasciwosci
najlepiej sprzedajgcych sie odmian czekolady bardzo sie réznig w r6znych
czesciach kontynentu. Na angielskim rynku dominuje mleczna czekolada
z posmakiem karmelu, podczas gdy Francuzi wola ciemniejsza czekolade,
o wiekszej zawartosci miazgi kakaowe;j.

Jak obiektywnie poréwnac rézne marki czekolad i jak uja¢ takie po-
réwnanie w sposéb ilosciowy? Mozemy sie postuzyé analizg sensoryczng
- oceni¢ jakos¢ produktéw przy pomocy jednego lub wiecej zmystow.
Metodami analizy sensorycznej mozna bada¢ czekolade i wiele innych
produktéw spozywczych, jak np. soki owocowe czy ciastka.

Przedstawiamy proste i skuteczne procedury powszechnie stosowane
w przemysle spozywczym . Zazwyczaj stosuje sie je w kontroli jakosci,
do wykrywania zmian w produkcie (np. wskutek zmiany sktadnikéw
wyjsciowych lub metody wytwarzania), do badania trwatosci w prze-
chowywaniu i jako pomoc w opracowywaniu nowych produktéw. Dzieki
proponowanym metodom otrzymuje sie dane, ktére mozna analizowac
statystycznie.

Wyposazenie i materiaty
Dla kazdej osoby

Wyposazenie
e Linijka z podziatkg milimetrowg
o Kredki (po jednym kolorze dla kazdego rodzaju czekolady)

Materiaty

e Czekolada trzech lub czterech réznych marek, podzielona na
kwadratowe kawatki okoto 10 mm x 10 mm (po jednym kawatku
kazdego rodzaju)

e Czysty papierowy talerz na prébki czekolady

¢ Plastikowe torebki na prébki czekolady

e Kubek wody do przeptukania ust po prébowaniu kazdej czekolady

e Karta pracy do zapisywania wynikéw
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Przebieg doSwiadczenia

1

Sprébuj po kolei kazdego rodzaju czekolady, zaznaczajac wtasci-
wosci kazdej marki punktem na wykresie analizy sensoryczne;j.
Dla kazdej probki czekolady uzyj innego koloru kredki lub oznacz
wykres numerem probki. Aby odSwiezy¢ smak wypij tyk wody po
sprébowaniu kazdej czekoladly.

Zmierz odlegtos¢ miedzy poczatkiem kazdej linii a kolorowymi
punktami postawionymi przez Ciebie na liniach. Przyjmij, ze pocza-
tek linii oznacza 0% cechy, a koniec linii 100% cechy. Dla kazdej
cechy czekolady przeksztaté¢ potozenie punktu na linii w wartos¢
procentowg i zapisz te warto$¢ w swojej tabeli podsumowujgcej
- powtorz to dla wszystkich prébek. Zauwaz, ze wszystkie linie majg
dtugos¢ 100 mm, co utatwia przeksztatcenie pozycji na linii w wartos¢
procentowq.

Wykres analizy sensoryczne;j

WCALE

Zapach KAKAO

BARDZO

Zapach MLECZNY

Smak StODKI

Smak GORZKI

Smak KAKAO

Struktura
ROZPLYWAJACA sie

w ustach

Dla kazdej probki czekolady zaznacz na linii punkt przedstawiajgcy twoje
zdanie o wzglednej wartosci kazdej cechy. Dla kazdej prébki czekolady
uzyj kredki innego koloru lub zapisz kod czekolady nad zaznaczonym

punktem.
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Indywidualna tabela KOD PROBKI CZEKOLADY

zbiorcza

Zapach KAKAO

Zapach MLEKA

Smak StODKI

Smak GORZKI

Smak KAKAO

ROZPLYWANIE sie w
ustach

Kazda linia na wykresie analizy sensorycznej ma dtugosé 100 mm. Mierzgc
odlegtos¢ od lewego korica linii do zaznaczonego przez siebie punktu,
przeksztaté swoje oceny czekolad w wartosé procentowg, przyjmujgc 1 mm
=1%. Zapisz swojq ocene dla kazdej prébki na powyzszym wykresie. .

3 Zbierz wyniki swojej grupy w tabeli ponizej i oblicz Srednig wartos¢
poszczegblnych cech w grupie. Dla kazdej marki czekolady uzyj
oddzielnej tabeli. Prace mozna utatwic¢ dzielgc sie zadaniami - gdy
kazdy z cztonkéw grupy zbierze i opracuje dane dla jednego rodzaju
czekolady.

IMIONA CZEONKOW GRUPY

Srednia

Kod prébki:

grupy

Zapach KAKAO

Zapach MLEKA

Smak StODKI

Smak GORZKI

Smak KAKAO

ROZPLYWANIE sie w
ustach

4  EWENTUALNIE: zbierz réwniez dane dla catej klasy w tabelach
podobnych do tych ponizej.

NUMER GRUPY

Srednia

Kod prébki :

1 2| 3|45 |67 8]0

10 klasy

Zapach KAKAO

Zapach MLEKA

Smak StODKI

Smak GORZKI

Smak KAKAO

ROZPLYWANIE sie w
ustach
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Struktura
ROZPLYWA]CA
sie w ustach

Smak KAKAO

www.sfn.edu.pl

Wyznacz profil sensoryczny dla kazdej marki czekolady. Na wykresie
ponizej zaznacz obliczone Srednie wartosci cech dla swojej grupy
(przeciecie linii w Srodku oznacza 0%, a zewnetrzny koniec 100%).
Potacz punkty dla jednego rodzaju czekolady odcinkami. W ten
sposob kazdg marke czekolady przedstawi profil sensoryczny inne-
go ksztattu. Jesli uzyjesz kolorowych kredek, wszystkie dane mozna
zebraé na jednym wykresie.

Zapach KAKAO

Smak GORZKI

Zapach MLEKA

Smak StODKI
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6 O ile czas pozwoli, zbierzcie i poréwnajcie dane dla catej klasy.
Mozesz poréwnac swoje odczuwanie cech czekolady z wynikami
grupy lub catej klasy.

7  Nakoniec sprawdzcie, jakie marki i rodzaje czekolady prébowaliscie.
Odszukajcie na opakowaniach kazdego rodzaju czekolady liste
sktadnikéw - zwtaszcza zawartosé cukru i miazgi kakaowej (kakao).
Poréwnajcie swoje wyniki z informacja na opakowaniach czekolady
i informacjami reklamowymi poszczegblnych producentéw.

Wczesniejsze przygotowanie

Do zaje¢ potrzebna jest czekolada co najmniej trzech r6znych marek.
W zaleznosci od ilosci czasu przeznaczonego na doswiadczenie mozna
wykorzystaé wiele rodzajow czekolady, ale w praktyce trudno poréwnaé
wiecej niz szes¢ produktéw. Cztery rodzaje czekolad, starannie wybrane
tak, by prezentowaty catg game cech, to idealny zestaw na zajecia w
klasie.

W celu unikniecia sugestii uczniowie nie powinni rozpoznawac otrzy-
manych marek czekolady. Probkom czekolady nalezy nada¢ numery,
najlepiej trzycyfrowy, losowo wybrany kod i stosowa¢ ten kod zamiast
nazwy marki.

Czesto na tabliczkach czekolady sg wytopione nazwy producentéw,
wiec dla zachowania anonimowosci probek moze by¢ potrzebne usunie-
cie nazw. Mozna to uczyni¢ na dwa sposoby. My uzywamy laboratoryj-
nego bloku grzejnego, o temperaturze 40°C, ktéry przykrywamy czystym
kawatkiem folii aluminiowej. Tabliczki czekolady ktadziemy napisami
do dotu na kilka sekund, az roztopia sie nazwy producentéw. Jesli nie
ma dostepu do bloku grzejnego, mozna usunaé nazwy tyzka lub nozem
rozgrzanym we wrzacej wodzie: wymaga to nieco czasu, ale zwykle jest
skuteczne, gdyz wiekszos¢ czekolad topi sie przy okoto 37 °C. Niestety,
czesto réwniez ksztatt tabliczek czekolady pozwala sie domyslaé marki,
stad usuniecie nazw nie jest idealnym Srodkiem zapewniajagcym bez-
stronnos¢ oséb smakujacych.

Po usunieciu nazw podziel czekolade na kawatki odpowiednie do
smakowania - my zwykle rozdajemy uczniom kawatki okoto 10 mm x
10 mm.

Dla kazdej grupy przygotuj probki osobno - kazdy rodzaj czekolady w
oddzielnej, czystej torebce plastikowej, oznaczonej odpowiednim kodem
identyfikacyjnym. Przygotuj jedng prébke dla kazdego ucznia (zwykle
prosimy uczniéw o prace w grupach czteroosobowych).

Zasady bezpieczenstwa

W laboratorium nie wolno przygotowywac ani spozywac pokarmu. Nie
nalezy przeprowadzad, ani przygotowywac tych zaje¢ w laboratorium.

Dla zachowania higieny, podczas przygotowywania czekolady uzy;j
jednorazowych rekawiczek plastikowych. Probki nalezy przygotowaé
w kuchni lub innym pomieszczeniu odpowiednim do przygotowywania
zywnosci, nie w laboratorium.

WAZNE! Nauczyciel powinien wiedzie¢, czy uczniowie nie sg uczuleni
na sktadniki zywnosci (np. orzechy) i sa w stanie wykona¢ praktycznie
te zajecia.
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Problemy etyczne i inne

Cwiczenie nie stwarza probleméw etycznych, ale w ramach prozdrowot-
nej edukacji zywieniowej nauczyciel moze zdecydowac sie zastapic cze-
kolade zdrowszym produktem spozywczym, np. sokiem owocowym.

Czas i przygotowanie

Zajecia trwaja okoto 60 minut. Probki czekolady nalezy przygotowac
wczesniej.

Przechowywanie materiatow

Prébki czekolady mozna zazwyczaj przechowywac przez kilka miesiecy
w suchym, chtodnym i zacienionym miejscu, z dala od intensywnych
zapachéw.

Przyktadowe wyniki

Ponizej przedstawiono sktad niektérych typowych brytyjskich czekolad.
Uczniowie zwykle sg w stanie wykry¢ te réznice podczas analizy sen-
sorycznej. Cho¢ Galaxy i Yorkie sg identyczne w sktadzie - wydajg sie w
smaku bardzo rézne, poniewaz rozmiar czastek kakao w czekoladach
jest rozny (Yorkie zawiera wieksze czastki).

Marka % zawartosci mleka % miazgi kakaowej
Galaxy 14 25
Cadbury Dairy Milk 20 20
Waitrose Continental 20 33
Yorkie 14 25

Inne zrédta informacji

Wiecej informacji o wyrobie czekolady, w tym zajecia praktyczne do
wykorzystania w szkole, mozna znalezé w The science of chocolate,
Stephen T. Beckett (2004) Royal Society of Chemistry, London. ISBN: o
85404 600 3.

Dodatkowe informacje mozna tez znalezé w rozdziale 12 ksigzki
McGee on food and cooking: An encyclopedia of kitchen science, history
and culture, Harold McGee (2004) Hodder and Stoughton Ltd, London.
ISBN: 0 340 83149 9.

Uzyteczne podsumowanie informacji o czekoladzie mozna znalez¢ w
A passion for chocolate, Domonique Ayral (2001) Cassell & Co., London.
ISBN: 1 84202 124 9.

Podziekowania

Te zajecia praktyczne zaadoptowano na potrzeby projektu Volvox,
finansowanego w ramach Széstego Projektu Ramowego Komisji Euro-
pejskiej.
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