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Οργανοληπτική Αξιολόγηση (Sensory Science)  

 Επιστήμη η οποία χρησιμοποιεί τις πέντε αισθήσεις για να αναλύσει και να ερμηνεύσει τον τρόπο με

τον οποίο αντιλαμβανόμαστε τα διάφορα προϊόντα

 Συνεργάζεται στενά με επιστήμες όπως: 

- Τεχνολογία τροφίμων

- Διατροφή

- Γεωπονία

- Ψυχολογία κ.α.

 Διαφορετικά τέστ (sensory tests)

 Διαφορετικές ομάδες ατόμων (internal & external panel)
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Sensory Science στη Βιομηχανία

 Ανάπτυξη νέου προϊόντος – Καινοτομία

 Έρευνα αγοράς & marketing

 Ποιοτικός έλεγχος & Διάρκεια ζωής

 Παραγωγική διαδικασία

 Αρέσκεια
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Εργαστήρια Sensory
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ΣκοπόςΣκοπός τηςτης ΈρευναςΈρευνας
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ΔείγματαΔείγματα: 3 : 3 είδηείδη ψωμιούψωμιού x 3 x 3 είδηείδη επικάλυψηςεπικάλυψης
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ΣχεδιασμόςΣχεδιασμός ΠειραμάτωνΠειραμάτων

ΦΑΣΗ III: Παράγοντας Αρέσκεια
Εργαλείο: Κλίμακα από το 1 έως το 9 (9-point hedonic scale)

Αποτέλεσμα:Αξιολόγηση του ψωμιού με ή χωρίς επικάλυψη με βάση τον παράγοντα αρέσκεια
N=50

ΦΑΣΗ I: Εγγραφή Βίντεο
Εργαλείο: Βίντεο

Αποτέλεσμα: Χαρακτηρισμός Στοματικής Επεξεργασίας (Χρόνος Μάσησης, Αριθμός Μασήσεων, 
Συχνότητα Μάσησης)

N=38

ΦΑΣΗ II: TDS
Εργαλείο: EyeQuestion, TimeSens

Αποτέλεσμα: Οργανολυπτικό προφίλ των διαφορετικών συνδυασμών (ψωμί-επικάλυψη)
N=20
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ΦΑΣΗ I: Αποτελέσματα
(Χρόνος Μάσησης & Αριθμός Μασημάτων)
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ΦΑΣΗ II: Temporal Dominance of Sensation (TDS) - Διαδικασία

ΠρώτηΠρώτη δαγκωματιάδαγκωματιά

ΜάσησηΜάσηση ((ΣχηματισμόςΣχηματισμός σβώλουσβώλου))

ΟλοκλήρωσηΟλοκλήρωση μάσησηςμάσησης

((Pineau et al., 2004)

Χρόνος Μάσησης
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ΦΑΣΗΦΑΣΗ II: II: ΑποτελέσματαΑποτελέσματα -- Trajectory PCATrajectory PCA

11



ΦΑΣΗΦΑΣΗ II: II: ΑποτελέσματαΑποτελέσματα –– CA plotCA plot
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ΦΑΣΗ III: Αρέσκεια
Διαδικασία - Αποτελέσματα
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ΣυμπεράσματαΣυμπεράσματα

 Στοματική επεξεργασία και διατροφική συμπεριφορά:

 Χρόνος μάσησης & Αρ. μασήσεων: Η επικάλυψη βοήθησε στον σχηματισμό

σβώλου

 Συχνότητα μάσησης: Κινητικό πρότυπο συμπεριφοράς

 Δυναμική αισθητική αντίληψη: 

 Ξεκίνημα μάσησης: η υφή του ψωμιού κυριαρχεί

 Τέλος μάσησης/κατανάλωσης: η γεύση της επκάλυψης κυριαρχεί

(φράουλα/τυρί)

 Μαλακό ψωμί: πιο έντονη η γεύση της επικάλυψης

 Αξιολόγηση του παράγοντα αρέσκεια: 

 Δε μπορούμε να διαχωρίσουμε την επίδραση του παράγοντα αρέσκεια και της

επικάλυψης στη στοματική επεξεργασία και συμπεριφορά
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Sensory science & Ψωμί
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 Ψωμί με συγκεκριμένα χαρακτηριστικά υφής

 Ψωμί με συγκεκριμένες λειτουργίες και προδιαγραφές (π.χ. άτομα με
δυσφαγία)

 Ψωμί με διαφορετικές ιδιότητες ανάλογα:
- Ηλικία (ηλικιωμένοι, παιδιά)
- Φύλο
- Χώρα/περιοχή
- Τρόπο ζωής (αργή/παθητική μάσηση VS γρήγορη/νευρική μάσηση)

 Ψωμί για ασθενείς



ΕΥΧΑΡΙΣΤΩΕΥΧΑΡΙΣΤΩ
ΠΟΛΥΠΟΛΥ


