ЛАБОРАТОРНЕ ЗАНЯТТЯ № 8
Органолептичне оцінювання якості консервованої плодоовочевої продукції

Мета: навчитися проводити органолептичне оцінювання якості консервованої плодоовочевої продукції.
Матеріали та обладнання: сік яблучний, сік виноградний, стаканчики, терези, бланки дегустаційного листа та протоколу засідання дегустаційної комісії.
Література. Л-1, C. 230–232; Л-5, с. 81–82.

Методичні вказівки
Вивчити методики та провести органолептичне оцінювання якості яблучного (І варіант) та виноградного (ІІ варіант) соків.

Завдання 1. Ознайомитися з органолептичними показниками якості консервованої плодоовочевої продукції
а) Пронумерувати етапи оцінки якості консервованої продукції в порядку їх проведення:


1. перевірка маркування;
3. контроль маси нетто (чи об’єму); 
2. оцінювання зовнішнього вигляду упаковки; 
4. визначення органолептичних показників.

б) Ознайомитись з особливостями смаку, запаху, консистенції консервованої продукції, заповнити таблицю, закінчити твердження:

	Смак
	Речовини, що зумовлюють смак

	Солодкий
	Цукри (глюкоза, фруктоза, сахароза)

	Солоний
	Мінеральні солі (NaCl)

	Кислий
	Органічні кислоти (яблучна, лимонна, винна)

	Гіркий
	Алкалоїди, глікозиди



Інші можливі смаки: терпкий, прісний, металевий, в’яжучий
Сім основних запахів: квітковий, фруктовий, пряний, гнильний, смолистий, палений, ефірний
Консистенція може бути:  рідка, густа, в’язка, однорідна, неоднорідна, желеподібна

Завдання 2. Вивчити послідовність проведення дегустації
[bookmark: _GoBack]а) Записати особливості проведення дегустації та вимоги до приміщення для проведення дегустації: 

Особливості дегустації та вимоги до приміщення:
· приміщення має бути чистим, добре освітленим (краще природне світло)
· відсутність сторонніх запахів
· температура 18–22°
· тиша, щоб не відволікати дегустаторів
· використання чистого посуду
· дегустатори не повинні курити чи вживати їжу перед оцінкою
· оцінка проводиться за встановленими критеріями (зовнішній вигляд, запах, смак, консистенція).
б) Вивчити та записати методики визначення запаху, смаку консервованої продукції під час проведення дегустації та виконати дослід.
Визначення запаху:
· відкрити упаковку
· легкими рухами направити запах до носа
· зробити короткий вдих
· оцінити інтенсивність і характер запаху
Визначення смаку:
· взяти невелику кількість продукту
· розподілити по всій ротовій порожнині
· визначити смак, післясмак і гармонійність
· за потреби прополоскати рот водою між пробами

Дослід
Було проведено дегустацію яблучного соку. Оцінювання здійснювали за такими показниками: зовнішній вигляд, колір, запах, смак.
Дегустаційний лист (5-бальна система):
	Показник
	Бал

	Зовнішній вигляд
	5

	Колір
	5

	Запах
	4

	Смак
	5

	Загальна оцінка
	4,75


Висновок: У ході лабораторної роботи було проведено органолептичне оцінювання якості яблучного соку. Встановлено, що продукт має приємний смак і запах, прозорий вигляд та характерний колір. За результатами дегустації продукт відповідає вимогам стандарту та є якісним.


