Общие сведения о науке органолептике
Органолептика с помощью сенсорных анализаторов человека изучает потребительские свойства продовольственных товаров, а также пищевых ингредиентов и промежуточных форм продуктов. 

Интенсификация аграрного сектора и пищевых технологий, применение нетрадиционных видов сырья (в частности, жиров рыбы для имитации топленого коровьего масла; рыбного фарша сурими для получения «крабовых» палочек и других аналогов мяса ракообразных; соевых белков в мясопсрерабатывающем производстве; при изготовлении фитосоусов аналогов майонеза, кисломолочных продуктов типа фитойогуртов и др., а также растительных жиров в комбинированных молочных продуктах: сливочном масле, сгущенном молоке, мороженом, плавленых сырах и др.) ведут к изменениям, как правило, негативным вкусоароматических свойств, текстуры и других органолептических показателей качества продовольственных товаров. Поэтому в новых технологиях широко применяют ароматизаторы, усилители вкуса и аромата, красители, антиоксиданты, консерванты, поверхностно-активные, технологически необходимые и других пищевые добавки.

Сенсорная опенка, проводимая с помощью органов чувств человека, наиболее древний и широко распространенный способ определения качества пищевых продуктов. Современные методы лабораторного анализа более сложны и трудоемки по сравнению с органолептической оценкой и позволяют характеризовать частные признаки качества. Органолептические методы быстро, объективно и надежно дают общую оценку качества продуктов. Сенсорный контроль позволяет оперативно и целенаправленно воздействовать на все стадии пищевых производств. 

Научно организованный органолептический анализ по чувствительности превосходит многие лабораторные исследования, особенно таких показателей, как вкус, запах и консистенция. Ошибки возникают при непрофессиональном подходе к сенсорным методам оценки продуктов. Наука органолептика сформировалась во второй половине ХХ в. Ее разработки эффективно используют в западных странах при создании новых продуктов, пищевых добавок, в том числе интенсификаторов вкуса, а также для прогнозирования рынков сбыта товаров при оценке приемлемости для населения новых продуктов, ароматизаторов, нетрадиционных форм пиши. 

Большое значение при проведении сенсорного анализа имеют профессиональные знания эксперта-дегустатора, владеющего современными методами органолептических испытаний пищевых продуктов. 

Впервые необходимость «психотехнического» отбора дегустаторов для оценки качества продовольственных товаров была обоснована в 1933 г. В.С. Грюнером, профессором кафедры товароведения Московского института народного хозяйства им. Г. В. Плеханова. 

В научно-исследовательских отраслевых институтах США, Англии, Канады, Франции и других стран созданы проблемные лаборатории, занимающиеся совершенствованием методов оценки качества пищевых продуктов, отбором и обучением дегустаторов, проведением сенсорного анализа пищевых продуктов. 

Многие западные страны в целях унификации методов органолептического анализа применяют рекомендации Международной организации по стандартизации ISO, которая постоянно работает над созданием и совершенствованием научно обоснованных методов и условий сенсорного анализа продуктов, способствующих развитию торговли и международного экономического сотрудничества. 

Развитие сенсорных методов, прежде всего, необходимо для товароведов, основная функция которых заключается в изучении вопросов, связанных с качеством потребительских товаров. Технологические пищевые отрасли науки также испытывают острую необходимость в экспресс - анализах органолептических свойств пищевых ингредиентов и готовой продукции. 

Профессиональные знания в области товароведения и технологии производства обеспечивают высокий уровень аналитических методических разработок описательного характера, используя главным образом систему баллов и профильный анализ, эффективность которых очевидна при сенсорных испытаниях продуктов со сложным составом и широкой гаммой потребительских свойств. 

Знания по товароведению также очень важны при разработке тестов и программ обучения дегустаторов. Целенаправленное тестирование и обучение должно выявлять и развивать у дегустаторов повышенную чувствительность к специфическим признакам, особенно порочащим качество товаров. 

Психофизиологические сенсорные анализаторы дегустаторов исследуют психологи и специалисты, занимающиеся физиологией человека. К сенсорным анализаторам человека относятся: 

-органы (глаза, нос, язык, уши), воспринимающие воздействие света, запаха, вкуса, звука и создающие нервные импульсы; 

-нервы, проводящие в кору головного мозга импульсы, воспринятые чувствительными рецепторами в органах чувств; 

-группы нервных клеток в центрах коры головного мозга, где происходит психологический анализ импульсов, позволяющий различать цвета, запахи, вкус, консистенцию, звуки.

Важную функцию в развитии науки органолептики выполняет математика, так как статистические методы оценки дегустации обеспечивают уверенность в их надежности и достоверности. 

В структуре пищи ХХI в. наряду с традиционными и модифицированными натуральными продуктами используют пищевые и биологически активные добавки (нутрицептики). Особую актуальность в современных условиях приобретает проблема обеспечения безопасности пищи. Вредные вещества в пищевые продукты могут попадать из новых источников сырья, окружающей среды (контаминанты), а также при введении пищевых добавок, вносимых согласно технологии приготовления главным образом для улучшения органолептических свойств. 

Показатели вкуса и запаха предусмотрены стандартами и другими техническими документами, характеризующими качество продуктов, как обязательные требования, обеспечивающие безопасность жизни и здоровья населения. Однако далеко не все специалисты, по долгу службы идентифицирующие качество продовольственных товаров, имеют достаточно чувствительные сенсорные анализаторы, способные обнаружить слабые оттенки, порочащие запах и вкус, которые могут служить признаком недоброкачественности пищи. Овладение методами современного сенсорного анализа будет способствовать повышению эффективности работы специалистов.
Сущность экспертного метода нахождения коэффициентов весомости
Коэффициент весомости пока​зателя качества продукции - количественная характеристика значимос​ти данного показателя качества продукции среди других показателей ее качества.
Эксперт – это специалист, компетентный в решении данных задач. Эксперт должен быть беспристрастным и объективным при оценке объекта исследования.

Экспертный метод определе​ния показателей качества про​дукции - метод определения значений показате​лей качества продукции, осуществляемый на основе решения, принимаемого экспертами.
Экспертные методы целесообразно применять, когда невозможно или затруднительно использовать более объективные методы.
Для данной курсовой работы будет использован экспертный метод, так как для использования других методов недостаточно необходимой информации, поэтому и будет использована упрощенная оценка.

Проверка согласованности мнений экспертов. Коэффициент конкордации.

Определение весомости отдельных свойств качества продукции экспертным методом вполне правомочно и целесообразно. Однако для получения достаточно точных и надёжных результатов необходимо решить множество сложных вопросов.

При использовании экспертных методов мнения экспертов часто не совпадают, поэтому необходимо количественно оценивать меру согласованности мнений экспертов и определять причины несовпадений суждений.

Этапы проведения экспертного метода решения квалиметрических задач:

1. Создание рабочей группы;

2. Формирование экспертной группы;

3. Выбор метода опроса экспертов;

4. Проведение опроса;

5. Проверка согласованности мнений экспертов;

6. Определение качества экспертов;

7. При наличии согласованности мнений и достаточном качестве экспертов - сведение мнений всех экспертов к коллективному мнению.

Опрос экспертов заключается в получении от них количественных или качественных характеристик свойств продукции. При выборе метода, способа и процедуры опроса рабочая группа исходит из особенностей, условий проведения оценки качества, специфики решаемой задачи, допустимой трудоемкости и сроков проведения экспертной оценки качества.

Методы опроса делятся на: индивидуальный и групповой. При индивидуальном методе ведется опрос каждого эксперта отдельно. При групповом - совместно опрашивается часть экспертной группы или вся группа.

Групповой метод опроса разделяют на способы опроса с взаимодействием и без взаимодействия. Опрос с взаимодействием включает обсуждение мнений экспертов, в опросе без обсуждения же наоборот обсуждение отсутствует. Групповой метод с взаимодействием обеспечивает выявление различных мнений экспертов и всестороннее их обсуждение. Влияния на суждение эксперта мнений других экспертов при групповом опросе  может быть информативным, конформным и авторитетным. При информативном влиянии на суждение эксперта воздействует неизвестная ему ранее информация, при конформном – сила мнений большинства экспертов, при авторитетном – мнение эксперта, которого данный эксперт считает наиболее компетентным в обсуждаемом вопросе.

Индивидуальный опрос проводят очным или заочным способом. При очном эксперт высказывает свои суждения лицу, проводящему опрос. При заочном опросе такой контакт отсутствует, и эксперт заполняет карту опроса. 

Процедуры опроса  экспертов включают анкетирование, смешанное анкетирование, интервью и  интервью-анкета. 

Анкетирование - это письменные ответы эксперта на вопросы анкеты. Эксперт руководствуется прилагаемой к анкете пояснительной запиской и с техническим работником не контактируется ( так называемое заочное анкетирование ).

Смешанное анкетирование - технический работник  общается с экспертом: разъясняет ему непонятные вопросы анкеты, уточняет детали, при необходимости ставит дополнительные вопросы. 

При интервью технический работник выявляет  оценки в ходе свободной, но проводимой по определенной программе беседы с экспертом.

Для интервью-анкеты задаваемые вопросы носят более конкретный характер, а их последовательность заранее достаточно жестко определена. Интервьюер письменно фиксирует экспертные оценки, заполняя в присутствии эксперта предварительно подготовленную анкету.

В данной курсовой работе используется метод анкетирования.
Специфические требования к технологии анкетного опроса:

1) Для обеспечения четкого и однозначного понимания экспертами характера выполнения операций к каждой анкете целесообразно прикладывать пояснительную записку, в которой дается постановка задачи, описываются последовательность и методы выполнения операций.

2) Необходимо стремиться к тому, чтобы все нужные для заполнения анкеты данные содержались в пояснительной записке или в анкете.

3) Целесообразно, чтобы все анкеты и пояснительные записки строились по одному плану: это облегчает работу с ними.

4) Если в анкете перечисляются свойства, признаки, показатели, которым эксперт должен приписать числовые значения, то желательно, чтобы порядок расположения этих свойств в анкете был случайным и эксперты были бы предупреждены об этом. В противном случае не исключены бессознательно завышенные числа у свойств, стоящих в списке первыми.
К анкетам выдвигают определенные требования:

· Все анкеты должны быть построены по одному принципу;

· Текст должен быть простым и не допускать многозначного толкования;

· Анкеты должны быть удобны для восприятия и заполнения, для чего следует применять различные шрифты, наглядные схемы и иллюстрации.

Требования к пояснительной записке:

· Краткость изложения;
· Полнота изложения;
· Наличие конкретных примеров, иллюстрирующих основные 
операции, выполняемые экспертами.
По виду таблицы, используемой в анкете, различают следующие методы: 
Метод непосредственного ранжирования.
Сущность: пусть имеется n-параметров, характеризующих качество продукции. Каждому эксперту предлагается проранжировать  (упорядочить) параметры, причем наиболее важному свойству приписывается ранг аij=1, следующему по важности аij=2, вплоть до ранга аij=n. В ситуациях, когда несколько параметров равноценны, им присваиваются одинаковые - связанные ранги. Если число параметров больше 10, выбранный параметр зачеркивается.

После ранжирования технический работник производит операцию преобразования рангов. Заключается она в том, что для всего упорядоченного ряда параметров числовая последовательность рангов заменяется обратной, то есть ранг 1 получает наименее важное свойство. Необходимость первоначальной ранжировки объясняется психологическим свойством человека выбирать из перечня параметры, начиная с наибольшего.   

В данной курсовой работе был выбран способ выполнения нормирования, так как он наиболее простой при выполнении обработки результатов анкетирования.
Выбор шкалы, составление анкет, проведение опроса. 

Правильное применение шкал имеет большое значение для обеспечения точности экспертных оценок. 

Шкалы, применяемые при экспертной оценке качества:

Шкала наименований - с помощью этих шкал можно лишь отличить один объект от другого, причем если такие объекты пронумерованы, то номера выступают в роли своеобразных этикеток, ярлыков. По существу, шкала наименований является просто классификационной шкалой.

Шкала порядка (шкала рангов) - с помощью этой шкалы можно упорядочить (ранжировать) оцениваемые объекты в порядке возрастания (убывания) количественной характеристики какого-то свойства (признака), им присущего.

Шкала интервалов - с помощью такой шкалы можно не только проранжировать объекты, но и в установленных единицах измерения определить, на сколько один объект больше другого.

Шкала отношений - с ее помощью можно определить, во сколько раз один объект больше другого. Результаты измерения по этой шкале обладают всеми свойствами числа, и с ними можно производить любые статистические операции.

Для данной конкретной экспертной оценки будет использована шкала рангов. Она имеет то преимущество, что при ее применении упрощается экспертная процедура упорядочения показателей качества по их значимости для потребителей. 

Для проведения экспертного опроса была сформулирована экспертная группа в составе 7-ми человек и составлены анкеты.

На основании полученного анкетирования рассчитываем коэффициенты весомости. Сначала все полученные данные от экспертов объединим в сводную таблицу  и определяем согласованность мнений экспертной группы, находим коэффициент конкордации.

После получения результатов опроса, необходимо проверить их на согласованность по коэффициентам конкордации и вариации.

Определение согласованности мнений экспертов
Рассмотрим способ применения коэффициента конкордации с последующим использованием критерия хи-квадрат. 

А) каждый эксперт ранжирует объекты

Б) подсчитывается сумма рангов каждого объекта

В) подсчитывается отклонение от средней суммы рангов по формуле 2.1
Тр = N(
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Г) подсчитывается величина S.


Д) коэффициент конкордации для N экспертов.
Обычно считается, что согласованность вполне достаточна, если W > 0,5.

Е) проверка значимости W.

Для того чтобы убедиться, что согласованность, соответствующая W не случайная, нужно проверить W на 
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2-распределение ( критерий Пирсона).

Проверка значимости коэффициента конкордации производится по критерию значение 
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2 сравнивается со значением 
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2а, взятым для доверительной вероятности а и соответствующей степени свободы v=n-1 из специальных таблиц, которые содержатся в учебниках по дисперсионному анализу.

При расчётном значении 
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2 больше табличного, 
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2а можно с заданным уровнем значимости считать величину W значимой.

Если мнения экспертов не согласуются, то проводится совместное обсуждение результатов, а затем второй тур опроса экспертов.
Производим расчет коэффициентов весомостей показателей качества только по одной группе свойств, состоящих из пяти свойств в подгруппе (вкус, цвет,  запах, поверхность, состояние упругости).
Полученные результаты опроса экспертов представим в таблице 1.
Т а б л и ц а  1 - Результаты экспертного опроса
	№
	Наименование 

показателей
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1
	Вкус
	2
	2
	3
	3
	4
	1
	3

	2
	Цвет
	3
	4
	2
	4
	5
	5
	4

	3
	Запах
	5
	5
	5
	5
	3
	4
	5

	4
	Поверхность
	4
	1
	4
	2
	2
	2
	1

	5
	Состояние зефирной массы
	1
	3
	1
	1
	1
	3
	2


Т а б л и ц а 2 - Определение согласованности мнений экспертов
	№
	Наименование 

показателей
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	∑аij
	∆i
	∆i2

	1
	Вкус
	4
	4
	3
	3
	2
	5
	3
	24
	3
	9

	2
	Цвет
	3
	2
	4
	2
	1
	1
	2
	15
	-6
	36

	3
	Запах
	1
	1
	1
	1
	3
	2
	1
	10
	-11
	121

	4
	Поверхность
	2
	5
	2
	4
	4
	4
	5
	26
	5
	25

	5
	Состояние зефирной массы
	5
	3
	5
	5
	5
	3
	4
	30
	9
	81


1. Подсчитываем сумму рангов каждого объекта построчно (∑аij):


[image: image9.wmf]å

а

1=4+4+3+3+2+5+3=24

[image: image10.wmf]å

а

2=3+2+4+2+1+1+2=15

[image: image11.wmf]å

а

3=1+1+1+1+3+2+1=10


[image: image12.wmf]å

а

4=2+5+2+4+4+4+5=26


[image: image13.wmf]å

а

5=5+3+5+5+5+3+4=30
2. Определяем среднюю сумму рангов Тр по формуле 2.1:
Тр=N(
[image: image14.wmf]2

1

+

n

)              (2.1)
где n- число показателей; N- число экспертов.
Тр =7((5+1)/2)=21, Тр=21
3. Определяем отклонение  средней суммы рангов от суммы рангов каждого показателя по формуле (2.2)

[image: image15.wmf]D

i=
[image: image16.wmf]å

а

-Тр              (2.2)

[image: image17.wmf]D

i1=24-21= 3

[image: image18.wmf]D

i2=15-21= -6

[image: image19.wmf]D

i3=10-21= -11


[image: image20.wmf]D

i4=26-21= 5

[image: image21.wmf]D

i5=30-21= 9
S=
[image: image22.wmf]å

D

i2
S=9+36+121+25+81=272
4. Рассчитывается коэффициент конкордации по формуле 2.3:
W= 12S/N2(n3-n);    (2.3)
W=
[image: image23.wmf](
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=
[image: image24.wmf]55

,

0

5880

3264

=

 

Обычно считается, что согласованность вполне достаточна, если W
[image: image25.wmf]>

0,5.

В нашем случае W=0,55
[image: image26.wmf]>

0,5 - согласованность достаточная.

Проверка значимости коэффициента конкордации проводится по критерию 
[image: image27.wmf]c

2. для того чтобы убедиться что согласованность, соответствующая W не случайна, необходимо проверить W на 
[image: image28.wmf]c

2 - распределение (критерий Пирсона) (2.4).

[image: image29.wmf]c

2=N(n-1)W,               (2.4)

[image: image30.wmf]c

2=7(5-1)*0,55=15,4
Значение 
[image: image31.wmf]c

2а сравнивается со значением 
[image: image32.wmf]c

2а, взятым для доверительной вероятности 
[image: image33.wmf]a

и соответствующей степени свободы 
[image: image34.wmf]n

=n-1 из специальных таблиц.

Принимая доверительную вероятность 
[image: image35.wmf]a

=0,95 и вычисляя число степеней свободы V=5-1=4 по стандартной таблице квантилей хи-квадрат распределения получаем: 

[image: image36.wmf]c

2таб.   =9,49
При расчётном значении 
[image: image37.wmf]c

2 больше табличного 
[image: image38.wmf]c

2>
[image: image39.wmf]c

2а   можно с заданным уровнем значимости считать величину W значимой.
ВЫВОД: поскольку в нашем случае 15,4
[image: image40.wmf]>

9,49таб величина W значима и так как W=0,55
[image: image41.wmf]>

0,5 мнения экспертов согласуются.
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