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PREFATA

Exercitiile practice pentru dezvoltarea acuitdtii senzoriale a
produselor nu sunt o lucrare de referintd pentru metrologia
senzoriald, unde se exploreazd testele discriminative, descriptive,
hedonice, utilizate de obicei la controlul calititii sau in cercetare si
dezvoltare, pentru masurarea raspunsului senzorial la alimente. Nici
nu abordeaza prelucrarea statistica a datelor colectate, deoarece nu
acesta este obiectivul lucrarii.

Lucrarea a fost initiatd mai degrabd din necesitatea formarii
studentilor, care vor practica o meserie in domeniul alimentar,
precum si a persoanelor care activeaza, direct sau indirect, in acest
domeniu pentru a-si perfectiona capacitatea de a percepe, a descrie $i
a aprecia proprietdtile organoleptice ale alimentelor intr-un mod
sistematic si complet. Prin cele cinci grupe de exercitii esti invitat sa
explorezi fiziologia simturilor implicate in degustare, i anume,
simtul olfactiv, vizual, savoarea si textura. Vei invatd sa stapanesti
terminologia aferentd si sd exersezi simfturile prin activitdti de
invdtare extrem de relevante (exercitii practice, intrebari de
autoevaluare $i provocari).

Lucrarea va servi drept instrument indispensabil pentru
controlul calitatii produselor alimentare sau in cercetare si dezvoltare,
precum si pentru tehnicienii dietetici, nutritionisti si alti profesionisti
din domeniul alimentar care sunt invitati sa evalueze, sd noteze, sd
aprecieze $i sd inteleaga calitdtile organoleptice ale alimentelor.



INTRODUCERE

Analiza senzoriald a produselor alimentare cuprinde cateva
atribute:

" Aprecierea: recunoasterea unui aliment gi evaluarea lui
pentru a-i estima valoarea, adicd calitatea acestuia.

® Calitatea organolepticd: calitatea se referd la ceea ce apartine
in mod specific unui aliment si 1i conferd o valoare, fie ca este bun
sau rdu. Senzatiile organoleptice se refera la proprietitile legate de
simturi, apartinind in mod specific organelor senzoriale si detectabile
de acestea.

® Aliment: se referd la tot ceea ce punem in gura si inghitim; pe
scurt, tot ce este comestibil, lichid sau solid §i care ne hranegte.
Retineti: termenul produs este de asemenea folosit in aceastd lucrare.
Acesta desemneaza orice aliment care rezultd dintr-o operatiune
uman fie in contextul productiei agricole sau industriale, fie chiar al
alimentatiei.

Indiferent daca lucram in domeniul alimentatiei publice sau in
industria alimentara, trebuie sd analizim alimentele servite clientilor
sau produsele fabricate. De asemenea, consumam alimente de mai
multe ori pe zi - acasd, cu prietenii sau la restaurant $i, spontan,
evaludm mancarea pe care o consumam. Ca parte a unei afaceri de
catering, acesta ar trebui sa fie primul nostru instinct. Dar cum numim
senzatiile pe care le percepem? Suntem in stare sd le descriem?
ingelegem ceea ce simtim, mecanismele care au loc? Evaluarea criticd
in acest domeniu necesitd cunostinte variate, know-how bazat pe
experienta, o atitudine impregnatd de curiozitate care lasa totusi loc
unei abordari riguroase i stiintifice.
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