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  مقدمه
 اشـتباه  از يریجلـوگ  يبـرا  تیحساس ـ و دقـت  بـه  يادیز زانیم به که است ها يریگ اندازه از اي مجموعه یحس یابیارز
 بـه و  اسـت  شـده  رفتـه یپذ ییغـذا  مـواد ها و  میوه شیآزما استاندارد جزء کی عنوان به یحس لیتحل و هیتجز. است وابسته

 توسـط  ییغـذا  محصـول  میـوه یـا   تی ـمقبول  ین ـیب شیپ ـ کنـد.  این محصـولات کمـک مـی    بازار تیموفق و تیفیک نیتضم
مجري پـروژه   توسط افراد این گروه .شود توسط یک گروه انجام می شده يآور جمع اطلاعات از استفاده با کننده مصرف

هـاي مقـداري،    این گروه قادر به انجام آزمـون  شوند. انتخاب می نظرات ارائه يبرا کننده محصول جدید تحقیقاتی یا تولید
 طـور  بهدهند.  خوبی انجام می ها را به هاي تبعیضی بوده و تحلیل آزمودنی هاي کیفی و آزمون هاي ترجیحی، آزمون آزمون

انجام این هر چند است. یی قابل استفاده غذا و يکشاورز يها فرآورده همه يبرا یحس هاي آزمون اصول و ها روش یکل
 نسبت يشتریب يریتکرارپذ و دقت و بوده پذیر امکان استاندارد طیشرا تحت هاي ابزاري و آزمایشگاهی ها با روش آزمون

 پـروژه  يمجـر کـه   باعث شـده ها  قیمت بالاي این آزمون و زاتیتجه کمبود اما ارزیابی حسی توسط کارشناسان دارد، به
آمـوزش علمـی بـراي     بـه اي  ارزیابـان حرفـه  . باشـد مجبور به اسـتفاده از ارزیابـان حسـی     محصول کننده دیتول ای یقاتیتحق

 و دارنـد  نیـاز  ییغذا و يکشاورز يها فرآوردهنسبت به  گیري، تحلیل و تفسیر پاسخ یا واکنش انسانسازي، اندازه آشکار
ریـزي یـک    طـرح  با ذکر کردن مواردي نظیـر  ،لذا در این نشریه ضمن بیان نقش ارزیابی حسی و نقش حواس در ارزیابی

آموزش بهتر ارزیابـان  حسی و اهمیت دادن به جایگاه و نقش ارزیاب حسی باعث  پژوهش حسی، الزامات اجراي آزمون
کمـک   هـاي غـذایی   کشـاورزي و فـرآورده   و از این طریق به پذیرش و فروش محصـولات  شدههاي کشاورزي  فرآورده

  شود. می
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  آن نقشحسی و  ارزیابی
 درك و محصـول  هـاي  ویژگـی  بـین  منطقـی  روابـط  ایجـاد  براي ها آن داده در که است کمی علم یک حسی ارزیابی

 افـزار  نرم عنوان به ذهن از و سنجش ابزار عنوان به انسان حس پنجاز  یابیارزدر این . )1(شکل  شوند می آوري جمع انسان
 یابی ـارز 1غـذایی  يها يفناور موسسه تعریف اساس بر .شود استفاده می سنجش نیا از حاصل جینتا پردازش و ریتفس يبرا

 ،یینـا یب حـواس  قی ـطر از محصـولات  بـه  هـا  پاسـخ  ریتفس ـ و لی ـتحل و هی ـتجز ،يریگ اندازه ختن،یبرانگ يبرا یروش یحس
 ،یمهندس ـ ک،ی ـزیف ،ییغـذا  دانـش  آمـار،  ،یروانشناس ـکه در آن از علومی نظیـر   است ییچشا و ییایبو لامسه، ،ییشنوا

 عیصـنا  در موفـق  یحس ـ یابی ـارز .شـود  استفاده می یستیز علوم ریسا و یانسان علوم ات،یاضیر ،یشناس جامعه ،یارگونوم
 محصـولات  دی ـتول امکـان  ،نـد یفرآ و ونیفرمولاس ـ ،ییایمیش ـ ،یک ـیزیف يرهاییمتغو  یحس يها یژگیو بین وندیپ با ییغذا
 از یک ـی حاضـر  حال در یحس تیفیک .)Sharif et al., 2017( سازد یم ممکن کننده مصرف رشیپذ حداکثر با را ییغذا

 اي، تغذیـه  حقـایق  از غیـر  بـه  کشاورزي هاي فرآورده و محصولات و در است زیآم تیموفق یابیبازار يها یژگیو نیمهمتر
 حسـی  آزمـون  کند. کمک می ها به درك فرآورده و فروش آن هاي حسی میکروبی، انجام آزمون و شیمیایی هاي آزمون

لف نظیر آزمون هدونیک، آزمون مقداري، آزمون ترجیحـی، آزمـون کیفـی، آزمـون ترجیحـی و آزمـون       تدر اشکال مخ
 ,.Amerine et alانـد (  عـدد بیـان نمـوده    50تـا  40 را بـین  آل دهیا حالت در ،ها این آزمون تعداد و بودهتبعیضی قابل اجرا 

2013.( 

  
  در یک واحد تحقیق و توسعهارزیابی حسی  - 1شکل 

                                                             
1 Institute of Food Technologists 
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 تـا  اسـت  یابی ـبازار و دی ـتول توسـعه،  و قی ـتحق واحـدهاي  بـه  اعتمـاد  قابـل  و معتبـر  اطلاعات ارائه یحس یابیارز نقش
 یگـاه عنوان مثـال   به .ردیبگ محصولات شده درك یحس يها یژگیو مورد در یدرست يتجار ماتیتصم بتواند تیریمد
 ینیگزیجـا  ای ـ و نـه یهز کـاهش  همچـون  یهدف با آن دیتول ندیفرا ای و محصول ونیفرمولاس ه،یاول ماده کی منبع در رییتغ
 یحس ـ تیفیک بر را راتییتغ نیا متقابل و میمستق تاثیر تواند یم یحس آزمون موارد نیا در. شود یم شنهادیپ کنندگان نیتام

  .)Kemp et al., 2011( را نشان دهد آن شیرپذ تیقابل و محصول

  
  نقش حواس در تشخیص و ارزیابی 

 و حـواس  از یوجه ـ چنـد  درك ،پـنج حـس بینـایی، چشـایی، بویـایی، لامسـه، شـنوایی        وابسـته بـه   یحس يها روش
حواس انسان بـوده و بایـد بـراي     يعملکرد تیمحدودیکی از عیوب ارزیابی حسی  .است یانسان يها پاسخ يساز یکم

 از یارسال هاي امیپ. )Lawless and Heymann., 2010( فراهم باشد ازین مورد محرك مقدار حداقل ای آستانه ،تشخیص
 يبـرا . دشـو  یم ـ ادغـام  گریکـد ی بـا  یینها ادراك يبرا ها آن اطلاعات و شده آوري جمع مغز در مختلف، یحس ياعضا
 بافت، ،ییایبو ،ییچشا حواس از شده احساس هاي یژگیو متقابل اثر از یناش ،غذا میوه یا کی خاص طعم افتیدر مثال

 افـت یدر شـامل سـه مرحلـه    خـوراکی  یـک مـاده   ارزیابی و توصیف حسـی  .است غذا آن يصدا نیطن و يظاهر حالت
 دنی ـبلع از بعـد  دهـان  در مانـده  یباق اثرات( فیتوص و )محصول دنیجو( یابیارز)، نمونه زدن گاز ای زدن دندان نیاول(

انسان بـراي ارزیـابی   هایی نیز دارد. زیرا حساسیت حواس  ارزیابی حسی محدودیت. )Kemp et al., 2011( است )نمونه
مواد غذایی تابع عوامل درونی (سن، جنسیت، نژاد، عوامل فزیولوژیک و  بیمـاري) و عوامـل بیرونـی (عوامـل محیطـی،      

 Amerine et( مانند سرما،گرما، نور، عوامل روانی، اجتماعی، فرهنگی و همچنینن عادتها و سـلیقه هـاي غـذایی) اسـت    

al., 2013( .بینــایی	کــه توانــایی درك و تفســیر محــیط اطــراف را بــا اســتفاده از بــودهگانــه  حــواس پــنج ی ازیکــ	نــور 
ارزیابی  در استفاده مورد حواس نیتریقو و بوده غالب یحس ستمیس ،یینایب سازد. ممکن میمنعکس شده از اجسام  مرئی

 قهـوه  دهـد کـه   نشان مـی  یقیتحقعنوان مثال نتایج  است. به مهمنقش رنگ در بینایی و ارزیابی حسی بسیار  حسی است.
بـا ایـن    ).Van Doorn et al., 2014ف اسـت ( شـفا  فنجان در ارائه شده قهوه از تر طعم خوش یرنگ فنجان در ارائه شده

ي تـنفس  هوا از یبخش بو اما ،کنند رد را دنیچش هایش را بگیرد و حتی ببند، گوش را شیها چشم تواند یم حال ارزیاب
از سوي دیگـر اطلاعـات    ).Krishna., 2012( یایی در ارزیابی حسی نقش مهمی داردبوو لذا حس  )2(شکل شده است

 و یک ـیزیف یکینزد موضوع نیا یاصل لیدلکه  داشته يماندگار حواس ریسا یسه بامقا در تري طولانی مدت يبرا بویایی
کننـده حـس    حس بویایی و حس بینـایی تقویـت   .)Krishna., 2012( است حافظه و ییایبو به مربوط يها ستمیس یعصب

 ییایمیش ـ کی ـتحر جـه ینت طعـم  مشـهود اسـت.   دلیل درك طعم و مزه به هستند. اهمیت حس چشایی در ارزیابیچشایی 
 یـا  سـاختار  حسی . اما درك بافت ماده غذایی تجلیاست ینیب در ییایبو ییانتها يها اندام و دهان در ییچشا يها جوانه

   ).Lawless and Heymann., 2010( ها است ماهیچه و پوست حرکتی و لامسه حواس توسط فراورده درونی ترکیب
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  استفاده از حس بویایی  - 2 شکل

 ،نندگیشـک ( هی ـثانو يهـا  یژگ ـیو) و یچسـبندگ  و بـودن  يفنـر  ته،یسـکوز یو ،یچسـبندگ  ،یسـخت ( هیاول يها یژگیو
   ).Amerine et al., 2013( به حواس است پاسخ يساز یکم و حواس از یوجه چند درك ی)، وابستهصمغ و یدنیجو

  ها و محصولات کشاورزي اهمیت برگزاري آزمون حسی براي میوه
 حیتـرج  بـر  رگـذار یتأث یاصـل  عوامـل  از یک ـی و يدی ـکل یف ـیک صـفات  ي ازا هی ـتغذ يهـا  یژگ ـیو در کنـار  وهیم طعم
و محققـانی کـه    وهی ـم دهنـدگان  پـرورش  باغبانان، يبرا ،کننده مصرف قبول مورد محصول به یابیدست .است کننده مصرف

نتایج حاصل از برگـزاري آزمـون حسـی بـراي      .است یینها هدف کنند را بررسی می برداشت از پس موضوعات تحقیقی
 توانـد  مـی باغبانی مفید بوده و  هاي تغییر روش یا بندي بسته ها، پایه جدید، ارقام استفاده از محصول، زمان توسعه ها در میوه

تـوان از کیفیـت سـایر     بـا برگـزاري ایـن آزمـون مـی      ).Luz et al., 2018( شـود  گرفته نظر در میوه کیفیت معیار عنوان به
ها و محصولات فـرآوري شـده    محصولات کشاورزي نظیر چاي، انواع دمنوش و سایر محصولات کشاورزي نظیر روغن

 آن یکل يها یژگیو نیمبکه  یکوچک ییبخشهاکیفیت محصول کشاورزي  از اطلاعات کسب براياطلاع حاصل کرد. 
عنـوان   بـه  .شـود  هاي کوچـک انجـام مـی    با استفاده از این بخش نظر مورد یژگیو یبررس و هکرد انتخاب را بوده تیجمع

شـده و بررسـی ظـاهري چـاي بـا چشـم انجـام         سفید ریختـه  کاغذ روي آن از مقداري مثال براي آزمون حسی چاي سیاه
شـود. ایـن ارزیـابی بـراي      مـی  کشیده توسط حواس بینایی، چشایی و بویایی ارزیابی پس از آن چاي دم ).3شود (شکل می

 رنـگ  خـارجی،  هـا  ظـاهر   در ارزیـابی حسـی میـوه    ).5608و  623شود (استاندارد ملـی ایـران،    انواع دمنوش نیز انجام می
 Pereira etشود ( میوه بررسی می طعم و ها دانه وجود بودن، آبدار تلخی، اسیدي، شیرینی، سفتی، گوشت، رنگ پوست،
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al., 2020.(     هـاي   کننـد. سـپس داده   ارزیابان حسی پس از بررسی ظاهري میوه و چشیدن آن فـرم ارزیـابی را تکمیـل مـی
 نیمهمتـر  از يفـاز  روش و سیوال ـ کروسـکال  و یعنکبـوت  هـاي  روش شوند. آوري شده آنالیز شده و نتایج ارائه می جمع

 کروسـکال  و یعنکبـوت  هـاي  روش. شـوند  یم ـ اسـتفاده  یحس ـ یابی ـارز هـاي  داده زیآنال براي امروزه که هستند ییها روش
 نمود بندي رتبه را ها شاخص توان یم يفاز روش در یول کنند، یم بندي رتبه یفیک صورت به را محصولات معمولا سیوال
  ).Shaviklo., 2018(ارائه نمود دقیقتر  يتفسیر با را یفیک هاي داده و

  
  بررسی ظاهري چاي - 3 شکل

  ها اثربخشی این آزمون در ارزیابی فرآوردهآزمون حسی و 
 زیـادي در  . تنـوع )4(شـکل  وابسته به رفتـار انسـانی اسـت    ها فرآورده یابیارز در آزمون نیا یاثربخش و یحس آزمون

 و عنـوان مثـال اخـلاق    بـه . کرد کنترل حسی تست یک در کامل طور به را ها آن توان نمی که دارد وجود انسانی هاي پاسخ
مشـابه خـارج از    محصـولات  بـا  هـا  آن آشـنایی  و حسـی  تحریک به ها آن ذاتی فیزیولوژیکی و حساسیت ارزیابان، انگیزه

 تغییرات که گاهی نتیجه حسی هاي پاسخ و محصول هاي ویژگی بین شده مشاهده روابط بررسی منظور کنترل است، لذا به
   .شود هاي آماري استفاده می از روش ،است پاسخ در نشده کنترل

  
  رفتار متفاوت در برابر یک نمونه - 4شکل 
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و نسبت به آزمون مقداري، آزمون ترجیحـی، آزمـون    است یحس یابیارز نیتر آموزنده و نیتر جامع یفیتوصآزمون 
 پــذیرش اطلاعــات بــا تــوان مــی را و اطلاعــات حاصــل از آن کیفــی، آزمــون ترجیحــی و آزمــون تبعیضــی برتــري دارد

 چنانچـه  .دانسـت  مـرتبط  همبسـتگی  و رگرسـیون  ماننـد  آمـاري  هاي تکنیک از و استفاده ابزاري معیارهاي کننده، مصرف
 لی ـتحل و هی ـتجز ،آزمـون  تیریمـد  ،تسـت  یطراح ـ ،ها نمونه کردن زیمتما ،آزمون هدف ،پروژه هدف به یحس لگریتحل

 Lawless andدر این صـورت اثربخشـی آزمـون حسـی قابـل تاییـد اسـت (        ،مسلط باشد جینتا گزارش و ریتفسو  ها داده

Heymann., 2010 .(  

  اري آزمون حسیزاهمیت و نقش ارزیاب در برگ
 نقـش  هـا  نمونـه  نیب در تفاوت رشیپذ عدم ای رشیپذ و ها نمونه نیب تفاوت تیماه ها، نمونه نیب تفاوت کردن مشخص

هـا بسـیار    و بررسی سن آن ابانیارز یتیشخص يها یژگیوملاحظه ). Kemp et al., 2011( است یحس آزمون در ابیارز
 هـر  کـاهش  بـر  توانـد  یم و کرده دقت کاهش به شروع تر مسن کنندگان مصرف در یحس يها ستمیسضروري است. زیرا 

همچنین ارزیاب نیاز به  .)Boesveldt et al., 2018( بگذارد اثر سن شیافزا با یدنینوش و غذا به یادراک واکنش در حس
 ای ـ شیآزمـا  تی ـماه مـورد  در حد از شیب اطلاعاتآموزش دارد و آموزش صحیح احتمال بروز خطاي انتظاري (داشتن 

 ای ـ شـکل  انـدازه،  در تفاوتقرار گرفتن ارزیاب توسط  ریتأث تحت) و خطاي محرك (شیآزما انجام از قبل ها نمونه انواع
 هـر  شـدت  مسـتقل  شـکل  بـه  پانـل  ياعضـا  آموزش، از پسدهد.  یکسان) را کاهش می شده ارائه ییغذا يها نمونه رنگ

 شــود یم ـ يآور جمـع  محصـول  یحس ـ مشخصـات  مـورد  در یمتفـاوت  اطلاعـات  لـذا  و کـرد  خواهنـد  یابی ـارز را یژگ ـیو
)Fiorentini et al., 2020 .(رنـگ عنوان مثال فـاکتوري نظیـر    آموزش همراه با ارائه جزئیات به ارزیاب ضروري است. به 
 حـس  را آن از یمتفاوت طعم قهوه فنجان رنگ لیدل به مخاطب که يبطور داده، قرار الشعاع تحت را حواس ریسا تواند یم

) و اگر ارزیاب آموزش صحیح در خصوص تاثیر رنگ را ندیده باشـد خطـاي محـرك    Van Doorn et al., 2014کند (
 بـر  و اسـت  مهـم  اریبس يکشاورز يها فرآورده یحس فیتوص و یابیارز يبرا ها نمونه ارائه نحوه نیهمچنرخ خواهد داد. 

 داده حیتـرج  اغلب شده یابیارز نمونه نیاول شود، ارائه همزمان نمونه دو که یزمان مثال عنوان به. دارد اثر ابانیارز قضاوت
  ).Watts et al., 1989( شود یم داده آن به يبالاتر نمره ای ای شده

  
  نحوه انتخاب ارزیاب

 گـرا،  کننده مصرف يها آزمون. شوند یم کیتفک گرا محصول و گرا کننده مصرف یکل دسته دو به یحس يهاآزمون
 اناب ـیارز یشخص نظر به وابسته آنها از حاصل يها داده و شده انجام ، انتخاب تصادفی تدهیند آموزش انابیارز توسط
 آزمـون . کننـد  یم ـ فـراهم  را محصـول  ی میـوه یـا  بخش ـ لـذت  و رشیپـذ  ح،یتـرج  نـه یزم در یاطلاعـات  آزمونها نیا .است

 حاصل يها داده و شود انجام می نفر ارزیاب 10تا  5با استفاده از گروههاي آموزش دیده کوچک به تعداد  گرا محصول
منظور تعیین توانـایی کاندیـدا بـراي     آزمون انتخاب ارزیاب به. )5(شکل است یشخص نظر بدون و طرفیب ،ینیع آنها از

 هـاي  شـدت  هـا در  اي از نمونـه  بـراي ایـن منظـور مجموعـه     گیرد. بندي نمونه براساس شدت یک ویژگی انجام میدرجه
براي ارزیـابی میـوه یـا فـرآورده      توانا کاندیدا مشخص شود. سپس افرادبه صورت تصادفی ارائه شده تا توانایی  مختلف

هایی که قرار است در طی آزمون حسی خورده شـوند بایـد    ذکر است که کلیه نمونه بینند. لازم به تولید شده آموزش می
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 در مـواردي ت کـه  داش ـ عاري از مخاطرات میکروبی بوده و از این نظر بازرسی و تایید شده باشند. همچنین بایـد توجـه  
افراد به برخی محصولات کشاورزي نظیر کنجد، کرفس، باقلا، بادام زمینی و سویا حساسیت دارند و لذا ضروري اسـت  

  ).Kemp et al., 2011( شوداین موارد گوشزد  که پیش از انجام آزمون حسی

 

  
 
 
  
  
  
  
  
  

 
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  ارزیابان فاقد آموزش در تصویر پایینارزیان آموزش دیده در تصویر بالا و  -5شکل
  

    ریزي یک پژوهش حسی مراحل طرح
  . )Kemp et al., 2011( ی شامل مراحل زیر استحس پژوهش کی يزیر طرح
 پژوهش اهداف میتنظ  
 آزمون مورد محصول نوع  
 پژوهش بودجه  
 پژوهش بندي زمان  
 يبعد اقدامات يبرا استاندارد يارهایمع میتنظ  
 ها داده لیتحل  
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 فنـون  ، اسـتفاده از آزمون آن يبرا يقو شاتیآزما طرح هیته، حسی پژوهش هر يبرا روشن و مشخص اهداف نییتع
از  آزمون ياجرا مراحل کل در نیقوان و اتیاخلاق به توجهو  ابانیارز مناسب آموزش، ها داده لیتحل يبرا مناسب يآمار

 درنیـز   شـگاه یآزما یطراح ـ در کننـده  نیـی تع عوامـل گاهی اوقات نیاز است کـه   ی است.حس آزمون یک تیموفق عوامل
 طراحـی و چنانچـه نیـاز بـه     )Lawless and Heymann., 2010( ردی ـگ قـرار  توجـه  مـورد  یحس پژوهش کی يزیر طرح

 نیـز  آمـوزش  .2قابل دسترسـی اسـت   آن در برخی کتب براي ممکن هاي بندي طرح تصاویر باشد، دائمی حسی گاهآزمایش
اطمینـان   قابـل  و معتبر جینتا، تا باشند داشته یشخص حاتیترج از مستقل ییها قضاوت ارزیابان که شودشکلی داده  به دیبا

  .)6(شکل حاصل شود

  
 و آموزش 3افزار ارزیابی مستقل با استفاده از نرم - 6شکل 

 
   ها براي اجراي آزمون حسی بایدها و نیازمندي

 کارآمـد  هـا  داده و شود یم انجام ثابتمکان  کی در شیآزما که شود حاصل نانیاطم در برگذاري آزمون حسی باید
ایـن آزمـون   ، پیشرفت تکنولوژي در برگذاري آزمون حسی نیز اثر گذاشته و در بسیاري از کشورها اطمینان است. قابل و

 و تی ـامنسـلامتی،   اتظ ـملاح). 7شـود (شـکل   گیري از تجهیزات الکترونیکی انجام مـی  در آزمایشگاه استاندارد و با بهره
 مقـدار دوز  ،ابی ـارز يبـرا  کـار  دسـتور  بـودن  خطـر  یب ـ آلرژن، ای زا تیحساس باتیترکحذف (  یقانون و یاخلاق نیمواز

ی، ملاحظـات مربـوط بـه    شـگاه یآزما و یـی اجرا يکارها انجام يبرا مناسب هايروش)، ابیارز توسط یمصرف محصول
هسـتند.   یحس ـ آزمون ياجرا براي ها يازمندیناز  )ییروشنا ه،یتهو نور، ( یحس آزمون ياجرا يبرا ساتیتاس و ساختمان
 Sharif et( باید در اجراي آزمون حسی مورد نظر قرار گیرند ي نمونه و محیطدما کنترل ،يبردار نمونه در دقتهمچنین 

                                                             
2 Jellinek, Larmond, Stone and Sidel  
3 Panel Check Software 
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al., 2017(شـود  مـی  مصرف آن در غذا معمولاً که باشد دمایی باید و این شوند ارائه یکسان دماي در باید ها . کلیه نمونه .
بـراي    غـذاها  از برخـی  ارائـه شـود و   اتـاق  دمـاي  در کیـک  یـا  اما نـان  ،شود سرو یخچال دماي در باید عنوان مثال شیر به

 مـدرج،  يلندرهایس ـ ق،ی ـدق تـرازو  ای ـ ترازو. غذا يساز آماده ظروف. حرارت داده شوند خود خاص طعم یا بودادن  نشان
 در اسـت و  ازی ـن مورد قیدق يها يریگ اندازه انجام يبرا مختلف يها اندازه اي درشهیش بشر و یحجم يها فلاسک پت،یپ

ي استفاده فلز ظروف يجا به کیسرام پز و پخت يها گید ای) رکسیپ( شهیش از ظروف يبردار نمونه و يساز آماده طول
 . )Watts et al., 1989( شود

  
  مدرن یحس يها غرفه - 7شکل 

  
  ي کشاورزيها فرآورده ارزیابی و توصیف حسی

( سـر و صـدا،    طیمح ـ نیازمند کنترل دقیق بوده و باید دقت شـود کـه تـاثیرات    يکشاورز يها فرآورده یحس یابیارز
 يدارا و مجهـز  بایـد  یحس ـ شـگاه یآزما. همچنـین  )8(شـکل  کننده) از محیط حـذف شـود   توجه جلب نورو  نامربوط يبو

  ). Sharif et al., 2017( باشد ریز هاي بخش
 انتظار بخش  
 هیتوج بخش  
 نمونه يساز آماده بخش  
 یابیارز بخش  
 بحث بخش 

، بافـت، ظـاهر، بـو،    طعـم هـایی نظیـر    ي شـامل سـنجش ویژگـی   کشـاورز  يهـا  فرآورده یحس فیتوص و یابیارز
 جهـت  و شـکل  انـدازه، ی (هندس يها یژگیو) و تهیسکوزیو و یشکنندگ ،یچسبندگ ،یسختمکانیکی ( هاي ویژگی
 قابـل   نیز بلع و دنیجو نیح در رطوبت و یچرب درك نظیر دهان احساس يها یژگیو) است. سایر موارد نظیر ذرات
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 اسـت  هاي منطقی پرسش و ساختار مناسب اي با طراحی و تکمیل پرسشنامه انجام آزمون حسی نیازمند .است یابیارز
)Kemp et al., 2011.( ها اطمینان حاصل کرد و  خطر بودن و سلامت نمونه از بی باید قبل از برگذاري آزمون حسی

شناسی و میکروبی را انجام داده و پـس از اطمینـان از صـحت فـرآورده اقـدام بـه        هاي سم در موارد مشکوك آزمون
زابـراي ارزیابـان و پـس از تولیـد و ارائـه       آلـرژي برگذاري آزمون حسی نمود. همچنین اعلام وجود هـر گونـه مـاده    

   .)Kemp et al., 2011( کنندگان ضروري است راي مصرفمحصول ب

  
  محیط مناسب براي انجام آزمون حسی - 8شکل 
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   يرگی جهینت
ي هـا  يری ـگ میتصـم  در سـک یر کـاهش و  ياقتصـاد  یروش ـبـا   ییغـذا  محصـولات  توسـعه  مزیت مهم ایـن آزمـون،  

 کـاهش  همچون یهدف با آن دیتول ندیفرا ای و محصول ونیفرمولاس ه،یاول ماده کی منبع در رییتغ گاهی کننده است. تولید
 نی ـا متقابل و میمستقر یتاث دهنده نشان ،یحس آزمون موارد نیا درشود که  یم شنهادیپ کنندگان نیتام ینیگزیجا ای و نهیهز
تحقیقـاتی بـر روي   هـاي   از سـوي دیگـر در اجـراي طـرح     اسـت.  آن شریپـذ  تیقابل و محصول یحس تیفیک بر راتییتغ

محصول خام که با تغییرخصوصیات حسی همراه بوده، نیاز بـه اجـراي آزمـون حسـی اسـت، لـذا پیشـنهادات ذیـل بـراي          
  شود: مطرح می نتایج آزموناطمینان بیشتر از اري بهتر آزمون حسی و زبرگ

  باشند.افراد کاملا آگاه نسبت به مشخصات فرآورده یا محصول در آزمون حسی شرکت نداشته 

 هاي ارائه شده در هر جلسه اندك باشد. تعداد نمونه  
 شود یابیارز اندك یژگیو چند ای کی تنها جلسه هر در. 

 ها تصادفی باشد. ونهمترتیب ارائه ن 

 ها وجود داشته باشد.  فاصله زمانی کافی بین عرضه نمونه 

 پذیر و آموزش دیده تکمیل شود.  هاي حسی توسط ارزیابان جوان، مسئولیت پرسشنامه 
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  همترین پیام نشریهم

  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 

 

 

یاصلاح برنامه هدف با وهیم یحس يهایژگیو از استفاده. 
انتخـاب  هنگام در وهیم بافت و عطر طعم، رنگ، مانند ها وهیم یحس يهایژگیو یبررس 

  ل.محصو فروش از نانیاطم منظوربه کاشت، يبرا ارقام
دمنـوش  ،يچـا  انواع در يبند بسته از شیپ محصول یحس يهایژگیو دادن قرار درنظر 

 ه.کنندمصرف تیرضا درك يبرا هاهیادو و
آن گسترش و توسعه و يکشاورز محصولات فروش بر یحس يهایژگیو یبررس. 

هاي کشاورزي. فرآوردههاي پژوهشی و صادرات استفاده از آزمون حسی در طرح 
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