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ĐỀ CƯƠNG KHOA HỌC CẢM QUAN & PTCQTP
I. [bookmark: _heading=h.gjdgxs]BUỔI 2: ĐẠI CƯƠNG KHCQ
1. [bookmark: _heading=h.30j0zll]Sơ lược về lịch sử phát triển của ngành ĐGCQ
· - Xuất hiện từ rất lâu - thời kỳ trao đổi hàng hóa: đã đánh giá chất lượng hàng hóa bằng CQ.
· - Thế kỉ 11: các khách sạn ở châu Âu lấy ý kiến người tiêu dùng để chế biến thức ăn hợp với khẩu vị khách hàng. Công việc thử nếm đầu tiên phát triển ở ngành trà (Anh) và rượu nho (Pháp) để đánh giá mức chất lượng và xác định giá cả sản phẩm.
· - KHCQ thực sự ra đời và được công nhận: dưới sự nghiên cứu và giảng dạy của giáo sư Rose Marie Pangborn (1932-1990) của trường UC-Davis Hoa Kỳ, bà được xem là người đặt nền móng cho KHCQ. ĐGCQ đã không ngừng phát triển nhất là trong lĩnh vực sản xuất hàng tiêu dùng, chủ yếu là lĩnh vực thực phẩm.
· - Tại Việt Nam, GS. Lưu Duẩn và GS. Hà Duyên Tư là những người đặt nền móng cho môn học về KHCQ tại các trường ĐH có đào tạo chuyên ngành liên quan đến thực phẩm.
2. [bookmark: _heading=h.1fob9te]Khái niệm Cảm quan Thực Phẩm và tính chất CQTP?
· - Cảm quan Thực Phẩm: Là cảm nhận các tính chất của thực phẩm (màu sắc, hình thái, mùi, vị và cấu trúc) bằng các giác quan của con người (thị giác, khứu giác, vị giác, thính giác và xúc giác).
· - Tính chất cảm quan Thực Phẩm: Các tính chất thực phẩm nhận biết được bằng các cơ quan cảm giác được gọi là các tính chất CQTP.
· Tính chất về màu sắc, hình thái: là các tính chất nhận biết được bằng mắt.
· Tính chất màu sắc: là cảm giác màu, sự bão hòa và độ sáng gây ra bởi sự kích thích võng mạc từ các tia sáng có bước sóng khác nhau.
· Tính chất về cấu trúc: là tính chất của sản phẩm thực phẩm được nhận biết bởi xúc giác (ngón tay, lưỡi, vòm miệng) hay thính giác khi ta sờ, nắn, nhai sản phẩm (cho biết rắn, mềm, mịn, nhớt, độ đồng đều,..)
· Tính chất về mùi: là các tính chất nhận biết được bằng khứu giác khi chúng ta tiếp xúc gần với sản phẩm nhất là trong khi ăn uống.
· Tính chất về vị và mùi vị: là các tính chất nhận biết được trong miệng khi ăn hoặc uống sản phẩm.
3. [bookmark: _heading=h.3znysh7]Khái niệm phân tích/đánh giá cảm quan là gì?
· - Đánh giá cảm quan là kỹ thuật sử dụng các cơ quan cảm giác của con người để nhận biết, mô tả và định lượng các tính chất cảm quan của một sản phẩm như màu sắc, hình thái, mùi, vị và  cấu trúc.
· 
· - Đánh giá cảm quan là một phương pháp khoa học dùng để gợi lên, đo đạc, phân tích và giải thích những thông tin thu được từ sản phẩm thông qua cảm nhận của các giác quan: thị giác, khứu giác, xúc giác, vị giác và thính giác (Stone và Sidel, 1995). 
· Hoạt động gợi lên: là một quá trình chuẩn bị thí nghiệm và phục vụ mẫu trong những điều kiện có kiểm soát.
· Hoạt động đo đạc: là thao tác định lượng của người thử thông qua các giác quan, người thử định lượng cường độ kích thích nhận được từ mẫu thử và phản hồi bằng cách cho điểm, mô tả hay so sánh.
· Hoạt động phân tích: là quá trình phân tích một hay nhiều tập hợp số liệu thô sau khi tiến hành xong thí nghiệm đánh giá.
· Hoạt động giải thích: là cơ sở để ra quyết định.
4. [bookmark: _heading=h.2et92p0]So sánh sự khác nhau giữa con người và thiết bị trong ĐGCQ
	Đánh giá chất lượng bằng thiết bị
	Đánh giá chất lượng bằng
cảm quan

	1.Phân tích riêng lẻ từng chỉ tiêu
	1.Các giác quan của con người được sử dụng như các “công cụ đo”

	2.Mất thời gian
	2.Thực hiện nhanh

	3.Thực hiện quy trình cẩn thận
	3.Biết được kết quả nhanh

	4. Kết quả được thiết lập nhờ thiết bị chính xác
	4. ĐG nhiều chỉ tiêu cùng một lúc


	
	5.KQ thường mang tính chủ quan



5. [bookmark: _heading=h.tyjcwt]Vai trò của Đánh giá cảm quan trong Công Nghiệp TP
· - Vai trò trong kiểm soát SP (đảm bảo chất lượng) và quá trình sản xuất:
· Xây dựng tiêu chuẩn kỹ thuật cho sản phẩm.
· Kiểm soát quá trình sản xuất sao cho sản phẩm đạt tới các tiêu chuẩn kỹ thuật đã cam kết.
· - Vai trò trong chiến lược phát triển sản phẩm: nghiên cứu thị hiếu người tiêu dùng và phát triển sản phẩm mới trên thế giới và  Việt Nam.
6. [bookmark: _heading=h.3dy6vkm]Hãy cho biết yêu cầu cơ bản để thực hiện tốt buổi ĐGCQ?
· - Con người: người thử, cảm quan viên, hội đồng đánh giá
· Phải nắm rõ các đặc tính và các tiêu chuẩn kỹ thuật của các SP.
· Phải biết các thông số hoạt động của hệ thống giác quan.
· Hiểu biết về các phép kiểm tra CQ và về cách thức xử lý các dữ liệu thô bằng PP xử lý thống kê thích hợp.
· - Quá trình trang bị:
· Người thử: phải được kiểm tra trên mùi và vị, được huấn luyện cơ bản/chuyên sâu.
· Phòng chuẩn bị mẫu và phòng đánh giá:
· Mẫu thử
7. [bookmark: _heading=h.1t3h5sf]Cho biết độ tin cậy của dụng cụ đo trong Đánh giá cảm quan?
· - Độ tin cậy được tạo nên bởi 1 tập hợp các yêu cầu để đưa ra được KQ có:
· Tính trung thực là khả năng đưa ra các KQ đo có sự sai khác không đáng kể khi tiến hành các phép đo trên cùng một giá trị của đại lượng cần đo.
· Tính đúng đắn đặc trưng cho khả năng đo được các KQ mà các giá trị TB của chúng rất gần với giá trị thực của đại lượng cần đo.
· Độ chính xác là khả năng đo được các KQ riêng biệt rất gần với giá trị thực của đại lượng cần đo.
· Độ nhạy là thương số giữa độ biến thiên của giá trị đo được của một công cụ đo với độ biến thiên của đại lượng cần đo tương ứng.
8. [bookmark: _heading=h.4d34og8]Cho biết tên và khái niệm của các Đại lượng đo và thang đo tương ứng trong ĐGCQ?
· - Có một số Đại Lượng đo CQ:
· ĐL danh nghĩa là ĐL được nhận dạng đơn giản bởi một danh từ đặc trưng; không định vị cũng không đo được; x=y hoặc x≠y (giống hoặc khác).
· ĐL thứ bậc là ĐL được xác định trong quan hệ với ĐL cùng loại thông qua sự phân bố cấp bậc; có thể định vị được nhưng không đo được;  x=y hoặc x≠y hoặc x < y hay x >y (lớn hay bé hơn).
· ĐL hữu tỷ là ĐL được xác định trong mối quan hệ với các ĐL cùng  loại thông qua sự phân bố của một số hữu tỷ; có thể định vị cũng như đo  được; x=y hay x≠y hoặc x < y hay x >y hoặc (x+y=z) và tỉ lệ (x/y=t).
· Thang đo chỉ gồm số dương và số 0:
· Thang chủng loại được cấu thành từ các chủng loại được xác định thông qua các con số, từ ngữ hay hình vẽ.
· Thang chia khoảng là loại thang dùng để định vị tuỳ chọn với các khoảng trên thang đồng đều; có thể là thang có cấu trúc (chia độ) hoặc không có cấu trúc (là một đoạn thẳng).
· Thang tỉ lệ là thang được sử dụng với mục đích thể hiện tỉ lệ giữa cường độ của hai cảm giác (trong đó cường độ cảm giác ứng với mẫu chuẩn đã biết).
9. [bookmark: _heading=h.2s8eyo1]Khái niệm Mẫu trong Đánh giá cảm quan?
· - Mẫu sản phẩm là phần sản phẩm được đưa đi đánh giá.
· - Mẫu thử là mẫu vật liệu được thử nghiệm.
10. [bookmark: _heading=h.17dp8vu]Nêu tên và khái niệm các phép thử trong đánh giá cảm quan
· - Mỗi phép thử là tập hợp các đánh giá riêng lẻ của các cá nhân mỗi người tham gia, được sắp xếp theo 1 phương thức đã định trước phù hợp với các phép toán thống kê.
· - Có 3 nhóm phép thử:
· Phép thử phân biệt: là phép thử liên quan đến việc so sánh các mẫu để xác định có sự khác biệt cảm nhận được hay không.
· Phép thử mô tả: là phép thử để mô tả hoặc định lượng các đặc tính cảm quan của kích thích bằng một hội đồng những người thử đã qua huấn luyện.
· Phép thử thị hiếu: là phép thử để đánh giá sự ưa thích giữa hai hoặc nhiều mẫu.
	PT PHÂN BIỆT
	PT MÔ TẢ
	PT THỊ HIẾU

	+ PT pb tổng thể: 
PT tam giác;
PT 2-3; 
PT cặp đôi; 
PT 2-5; 
PT A hoặc không A.
+ PT pb thuộc tính: 
PT so hàng;
PT cặp đôi có định hướng;
PT cho  điểm.
	+ MT các đặc tính của SP (định tính);
+ MT cường độ (định lượng);
+ MT thứ tự xuất hiện (thời gian);
+ MT cảm giác tổng thể (tổng hợp)
· Phép thử mô tả.
· Phép thử cho điểm 
	+ PP định tính: các nhóm tập trung/chủ đích
+ PP định lượng: PT ưu tiên và PT  chấp nhận
· Phép thử cặp đôi thị hiếu
· Phép thử cho điểm thị hiếu

	2. Giúp xác định liệu có hay không  một sự sai khác giữa các SP
	2.Giúp trả lời:
+ Bản chất của sự khác biệt giữa các SP là gì?
+ Độ lớn của sự khác biệt này là bao nhiêu?
	2. Giúp xác định xem liệu 
sự khác biệt giữa các SP
có ý nghĩa ntn đ/v  người tiêu dùng?

	3. Số lượng câu trả lời tương đối  lớn: trong khoảng từ 25 đến 30  câu
	3.Số lượng CQV từ 5-10 người
	3. Điều tra ít nhất 100 người TD

	
	
	4. Phỏng vấn trực tiếp hoặc qua  điện thoại hoặc qua thư tín…

	Cảm quan viên sơ cấp/ cảm quan viên phòng thí nghiệm
	Cảm quan viên chuyên nghiệp (đã qua đào tạo)
	Người tiêu dùng



II. [bookmark: _heading=h.3rdcrjn]BUỔI 4 & 5: CÔNG CỤ ĐO TRONG ĐGCQ
1. [bookmark: _heading=h.26in1rg]Nêu vai trò của các công cụ đo (CCĐ) trong ĐGCQ?
· - Vai trò của CCĐ là để nhận biết, mô tả, định lượng, phân tích đưa ra các tính chất cảm quan của thực phẩm.
2. [bookmark: _heading=h.lnxbz9]Khái niệm từng CCĐ trong ĐGCQ?
· - CCĐ trong ĐGCQ là các cơ quan có thể nhận biết được các kích thích hóa học, vật lí hoặc cơ học cụ thể nào đó là năm giác quan của con người, nhờ vào cơ quan thụ cảm và dây thần kinh cảm giác.
· - Khái niệm thị giác:
· Thị giác là cảm giác màu, hình ảnh, cấu trúc, hình trạng nhận được do tác động của chùm tia sáng lên mắt.
· Thị giác là một trong những CCĐ trong ĐGCQ để đánh giá các thuộc tính của thực phẩm.
· Thị giác là cảm giác khi nhìn (theo TCVN 11182:2015).
· Thị giác là giác quan cảm nhận được những kích thích vật lý.
· Thị giác là giác quan được sử dụng đến đầu tiên khi người thử tiếp xúc với thực phẩm (theo Hà Duyên Tư).
· Khái niệm màu sắc:
· Màu sắc là cảm nhận màu, sự bão hòa và độ sáng gây ra bởi sự kích thích võng mạc từ các tia sáng có bước sóng khác nhau.
· Màu sắc là từ chỉ thuộc tính của sản phẩm bao gồm cảm giác về màu.
· Các thuật ngữ liên quan đến màu:
· Sắc độ là thuộc tính của màu sắc tương ứng với sự thay đổi của bước sóng.
· Sự bão hòa là chiều của màu, mô tả sự tinh khiết của màu. 
· Độ sáng là mức độ sáng quan sát được so với màu xám trung tính trong dải đo từ xám tuyệt đối đến đen tuyệt đối.
· Độ tương phản sáng là tác động lên độ sáng quan sát được của một đối tượng hoặc màu từ độ sáng của các đối tượng hoặc màu xung quanh.
· Độ trong suốt là việc cho phép ánh sáng đi qua và hình ảnh rõ nét được xuất hiện.
· Độ mờ là việc có phép ánh sáng đi qua nhưng không phân biệt rõ hình ảnh.
· Độ chắn sáng là việc không cho ánh sáng truyền qua.
· Độ bóng là vẻ ngoài bóng do xu hướng của bề mặt phản xạ năng lượng ánh sáng ở một góc nhiều hơn các góc khác.
· Nhóm màu sắc tự nhiên và nhân tạo:
· Màu tự nhiên: đường màu caramen, beta-carotene –chất màu cam đỏ từ thực vật, nước ép trái cây, nước ép rau củ, dầu ca rốt, ớt bột, riboflavin, nghệ tây, lycopene trong cà chua, curcumin trong củ nghệ vàng. 
· Màu nhân tạo: Màu Xanh Biển –  Brilliant Blue FCF, Xanh lá Fast Green FCF, Màu Đỏ Allura Red AC, Màu Hồng Erythrosine, Màu Vàng Tartrazine và Màu Cam Sunset Yellow FCF, …

· - Khái niệm khứu giác: 
· Khứu giác là cơ quan cảm giác của con người.
· Khứu giác là cảm giác liên quan về mùi.
· Khứu giác là một trong những CCĐ trong ĐGCQ để đánh giá các thuộc tính của thực phẩm.
· Khứu giác là giác quan cảm nhận được những kích thích hóa học.
· Khứu giác là giác quan có tác dụng cảm nhận mùi thông qua việc hít thở thông thường hay bằng hành vi đánh hơi.
· Khái niệm mùi:
· Mùi là cảm giác được cảm nhận bằng cơ quan khứu giác khi hít một số chất bay hơi nhất định.
· Mùi là một cảm giác hóa học gây ra bởi tác động của các phân tử bay hơi sau khi vào mũi, bị hòa tan trong chất lỏng của niêm dịch mũi với những cơ quan thụ cảm trên các lông mao của màng nhầy khứu giác.
· Các thuật ngữ liên quan đến mùi:
· Mùi-vị: là sự kết hợp cảm nhận của khứu giác, vị giác và nhận thức nhờ dây thần kinh sinh ba (hoặc dây TK V) trong quá trình thử nếm.
· Mùi lỗi là mùi không điển hình, thường liên quan đến sự thay đổi hoặc biến đổi sản phẩm. 
· Mùi hương là mùi dễ chịu hoặc không dễ chịu, (theo nghĩa rộng) là thuộc tính cảm quan có thể cảm nhận được khi nếm, thông qua bộ phận khứu giác qua phía sau mũi.
· Mùi thối là mùi bên ngoài sản phẩm, có nguồn gốc ô nhiễm từ bên ngoài.
· Hương vị là tập hợp các cảm giác mùi nổi bật cho phép xác định tính chất đặc trưng của sản phẩm.
· Hương vị lỗi: là hương vị không điển hình, thường liên quan đến sự hư hỏng hay biến đổi của sản phẩm.
· Một số chất tạo mùi: acid propionic, acid butyric, etyl carpronat, butyl mercaptan, vanillin, ancol metylic, …

· - Khái niệm vị giác:
· Vị giác là một trong năm giác quan của con người.
· Vị giác là một trong những CCĐ trong ĐGCQ để đánh giá các thuộc tính của thực phẩm.
· Vị giác là một hình thức cảm nhận hóa học trực tiếp.
· Vị giác là giác quan cảm nhận được những kích thích hóa học.
· Vị giác là từ để chỉ sự liên quan đến cảm giác về vị.
· Khái niệm vị:
· Vị là một cảm giác hóa học được cảm nhận bởi trung tâm cảm nhận vị đặc trưng.
· Vị là cảm giác mà cơ quan vị giác nhận được khi bị kích thích bởi các chất hòa tan nhất định.
· Vị là một cảm giác hóa học tạo ra bởi các phân tử/ion trong dung dịch khi tiếp xúc với các cơ quan thụ cảm vị.
· Các vị cơ bản:
· Vị chua: vị chua là cảm giác vị tổng hợp, thường do sự có mặt có các acid hữu cơ. 
· Vị đắng là vị cơ bản sinh ra bởi các dung dịch loãng của các chất khác nhau như quinine, caffeine.
· Vị mặn là vị cơ bản sinh ra bởi các dung dịch loãng của các chất khác nhau như NaCl, …
· Vị ngọt là vị cơ bản sinh ra bởi các dung dịch loãng của các chất tự nhiên hoặc tổng hợp như sucrose, aspartame, …
· Vị umami là vị cơ bản sinh ra bởi các dung dịch pha loãng của các acid amine hoặc nucleotide nhất định như sodium glutamate, …
· Vị béo có thể là vị cơ bản sinh ra bởi các dung dịch pha loãng của các phân tử béo.
· Ngoài ra còn có vị acid, vị kiềm, vị chát, …
· Thời gian phản ứng khác nhau trong từng loại vị (theo phản xạ giảm dần): Vị mặn→ Vị ngọt →Vị chua→ Vị đắng.
· Thời gian phản ứng của vị chậm hơn so với các phản ứng khác: Vị giác →Thính giác→ Xúc giác→ Thính giác. (Khứu giác?)

· - Khái niệm xúc giác:
· Xúc giác là một trong năm giác quan của con người.
· Xúc giác là một trong những CCĐ trong ĐGCQ để đánh giá các thuộc tính của thực phẩm.
· Xúc giác là cảm giác của các thụ thể nằm trong da hoặc ngay dưới da (hoặc trong các màng nhầy) gây ra cảm nhận khi chạm, nhấn, làm ấm, bị lạnh hoặc bị đau. (theo TCVN 11182:2015)
· Xúc giác là giác quan cảm nhận được những kích thích cơ học và nhiệt.

· - Khái niệm thính giác:
· Thính giác là một trong những CCĐ trong ĐGCQ để đánh giá các thuộc tính của thực phẩm.
· Thính giác là cảm giác khi nghe.
· Thính giác là một trong năm giác quan của con người.
+ Kích thích âm thanh là nguồn sóng áp suất truyền thẳng trong môi trường đàn hồi và đồng nhất.
+ Theo tiêu chuẩn ISO, độ giòn là sản phẩm cứng khi vỡ cho tiếng ồn.
3. [bookmark: _heading=h.35nkun2]Sơ lược đôi nét về cấu tạo và chức năng hoạt động của các CCĐ trong ĐGCQ?
	CCĐ
	Cấu tạo
	Chức năng

	Thị giác
	-Gồm 3 lớp màng: củng mạc, màng mạch, võng mạc (chứa các tế bào cảm nhận, chủ yếu là tế bào hình que và  hình nón).
	-Cung cấp các thông tin về hình thức bề ngoài của sản phẩm như màu sắc, kích thước, hình dạng, …
-Cảm nhận màu
+Cảm giác về ánh sáng màu sắc nhận biết được là do tác động của chùm tia sáng lên mắt.
+Màu của sản phẩm là sự bức xạ ánh sáng chiếu vào nó.

	Khứu giác
	-Các cơ quan thụ cảm mùi phân bố trên hàng triệu lông mao luôn rung động.
-Màng nhầy khứu giác có diện tích từ 2-3 cm2 được thấm ướt bởi niêm dịch.
	-Cung cấp các thông tin về nhận biết và cường độ mùi của hợp chất bay hơi.
-Cảm nhận mùi:
+Là kết quả của sự tương tác giữa các phân tử hòa tan trong pha lỏng của niêm dịch mũi với những màng tiếp nhận trên long mao khứu giác.

	Vị giác
	-Trung tâm cảm nhận vị khoảng 7000-8000 chồi vị giác tập trung trên lưỡi, vòm họng và cuống họng của người.
-Tế bào cảm nhận vị nằm trên gai (nhú) vị giác trong các chồi (nụ) vị giác (là các thụ thể vị giác) trên bề mặt lưỡi.
-Có 4 loại gai vị giác:
+Gai hình đài bị kích thích mạnh nhất bởi các chất có vị đắng
+Gai hình nấm bị kích thích nhiều nhất với các chất có vị ngọt và mặn, tập chung chủ yếu ở đầu lưỡi.
+Gai hình lá bị kích thích với các chất có vị chua, phân bố hai bên của lưỡi.
+Gai hình sợi phân bổ trên bề mặt cứng của lưỡi, không có tế bào cảm nhận vị.
	-Cung cấp các thông tin về nhận biết và cường độ vị của sản phẩm.
-Ngoài ra cơ quan vị giác còn giúp đánh giá cấu trúc sản phẩm nhờ bề mặt lưỡi và phần cơ xung quanh vòm miệng và sự nhai còn cho biết hình dạng, kích thước và tính chất bề mặt của sản phẩm.


	Xúc giác
	-Cơ quan cảm giác là niêm mạc Nó bao gồm lớp biểu bì, lớp mô cơ, phần mô mỡ và tế bào thần kinh xúc giác.
	-Cảm nhận hình dạng, cấu trúc vật chất nhiệt.
+Cảm nhận trạng thái là sự nhận biết hình dạng và cấu trúc vật chất do các kích thích cơ học và nhiệt lên các cơ quan xúc giác.
+Cảm nhận về hình dạng ngoài là cảm nhận thuộc tính cấu trúc hình học liên quan đến hình dạng và tính định hướng của các phân tử trong sản phẩm.
+Cảm nhận về cấu trúc là cảm nhận về mọi thuộc tính cơ học, hình học, bề mặt và thuộc tính tổng thể của sản phẩm, có thể cảm nhận được bằng các thụ thể cảm giác vận động và cảm giác cơ thể.
+Cảm nhận về nhiệt

	Thính giác
	-Tai cấu tạo 3 phần: Tai ngoài, tai giữa và tai trong.
-Tai trong chứa các tế bào lông thụ cảm trong ốc tai. Là phần cơ bản nhận và truyền sóng âm lên não.
-Và các tế bào thần kinh thính giác.
	-Cảm nhận âm thanh:
+Các kích thích âm thanh là nguồn sóng áp suất truyền thẳng trong môi trường đàn hồi và đồng nhất.
+Các tế bào lông thụ cảm trong ốc tai có tác dụng chuyển hóa sóng áp lực thành năng lượng điện.
+Trong ĐGCQ thính giác dùng để nhận biết độ giòn của sản phẩm khi bị cắn vỡ, bị bẻ gãy có phát ra âm thanh.



· - Khả năng thụ cảm của các CCĐ phụ thuộc vào các yếu tố:
· Thị giác: Khả năng thụ cảm màu phụ thuộc vào thành phần phổ của chùm tia sáng, nguồn gốc và môi trường ánh sáng.
· Khứu giác: 
· Khả năng nhận biết và cường độ mùi nhận biết được phụ thuộc trực tiếp vào nồng độ chất bay hơi chứa trên bề mặt chất mang và tốc độ dòng khí được hít vào mũi.
· Khả năng cảm thụ của khứu giác phụ thuộc vào trạng thái niêm mạc mũi, thể trạng người thử, lứa tuổi, giới tính, các giác quan khác, môi trường ngoại cảnh.
· Vị giác: 
· Tuổi tác: trẻ em có khả năng nhận biết cao nhất đối với vị ngọt nhưng khó hơn với vị đắng.
· Thời gian trong ngày: Buổi sáng ngưỡng cảm giác thấp nhất, buổi trưa (nhất là khi đói) ngưỡng cảm giác tăng.
· Trạng thái, kết cấu: Chất tạo vị hòa tan trong nước dễ nhận hơn chất hòa tan trong dầu.
· Điều kiện ăn uống, nghỉ ngơi.
· Nhiệt độ: Vị mặt nồng độ tối ưu ở 18-20oC, ngọt ở 37oC, đắng ở 10oC và vị chua chưa xác định.
4. [bookmark: _heading=h.1ksv4uv]Nêu yêu cầu đối với các CCĐ trong phép đo cảm quan? Để đạt được các yêu cầu đó, phép đo cảm quan đáp ứng những điều kiện gì?
· - Phân tích cảm quan phải đảm bảo tính chính xác (độ tin cậy) và khả năng tái lập.
· Tính trung thực: là khả năng đưa ra kết quả có sự sai khác không đáng kể khi tiến hành các phép đo trên cùng một giá trị của đại lượng cần đo. Tính trung thực còn được thể hiện qua khả năng lặp và khả năng tái lặp của một công cụ.
· Khả năng lặp là khả năng cho mức độ gần nhau giữa các kết quả thử nghiệm độc lập nhận được trong điều kiện lặp lại (Điều kiện kết quả độc lập với cùng phương pháp, mẫu thử giống nhau, cùng phòng thí nghiệm, thiết bị và cùng người thực hiện).
· Khả năng tái lập là khả năng cho mức độ gần nhau giữa các kết quả thử nghiệm độc lập nhận được trong điều kiện tái lặp (giống điều kiện lặp chỉ khác người tiến hành).
· Tính đúng đắn của một CCĐ đặc trưng cho khả năng đo được các kết quả mà giá trị trung bình của chúng rất gần với giá trị thực của đại lượng cần đo.
· Độ chính xác của một CCĐ là khả năng đo được các kết quả riêng biệt rất gần với giá trị thực của ĐLCĐ. 
· Độ nhạy là giá trị nhỏ nhất mà CCĐ có khả năng nhận biết.

· - Để đạt được các yêu cầu đó, phép đo cảm quan đáp ứng những điều kiện:
· Hiểu được cấu trúc và cơ chế hoạt động của hệ thống các cơ quan. 
· Hiểu rõ bản chất và những tính chất cơ bản của các biến số sử dụng, các số liệu thu được từ đó tìm ra phương pháp xử lý thống kê thích hợp.
5. [bookmark: _heading=h.44sinio]Kích thích là gì? Cho biết các loại kích thích mà các CCĐ nhận biết được?
· - Kích thích là các tác động của các chất hóa học, hay của một đại lượng vật lý lên cơ quan cảm giác để nhận biết được bản chất của tác động.
· - Có 3 loại kích thích mà các CCĐ nhận biết được:
· Kích thích hóa học là tác động của các chất hóa học lên cơ quan thụ cảm của các CCĐ từ đó nhận biết được bản chất của tác động.
· Ví dụ: Dùng miệng nhận biết vị mặn (do NaCl) của muối, vị ngọt (sucrose) của mía.
· Kích thích vật lý là tác động của các tác nhân vật lý như âm thanh, màu sắc, … lên cơ quan thụ cảm của các CCĐ từ đó nhận biết được bản chất của tác động. 
· Ví dụ: Quan sát bề mặt vỏ của quả xoài để xác định độ chín. Dùng thính giác để nghe âm thanh khi bẻ bánh tráng.
· Kích thích cơ học là tác động của các tác nhân cơ học như thay đổi hình thái về độ cứng, mềm, giòn, … lên cơ quan thụ cảm của các CCĐ từ đó nhận biết được bản chất của tác động.
· Ví dụ: dùng tay bẻ bánh snack để cảm nhận độ giòn, hay dùng tay cảm nhận độ dai của bột nhào.
6. [bookmark: _heading=h.2jxsxqh]Sơ lược về các quá trình cơ bản của cơ chế truyền dẫn, mã hóa và xử lý thông tin của các CCĐ?Stimulus (Kích thích) 

Sensation
(thụ cảm)
Brain
Response
(phản hồi)

Sense organ
 (cơ quan cảm giác)  

Perception
Mã hóa



[bookmark: _heading=h.z337ya]
[bookmark: _heading=h.2heh8cacrbsa]
	CCĐ
	Cơ chế truyền dẫn thông tin
	Cơ chế mã hóa thông tin
	Cơ chế xử lý thông tin

	Vị giác
	Các kích thích hóa học (phân tử vị) kích thích lên cơ quan thụ cảm vị nằm ở chồi vị giác trong gai vị giác trên bề mặt lưỡi.
	Phân tử vị đi vào lỗ vị giác, tương tác với tế bào thụ cảm → Hình thành tín hiệu dẫn qua dây thần kinh vị giác.
	Thông tin dẫn truyền được đưa về vùng Thùy đỉnh để xử lý, mã hóa thông tin và đưa phản hồi.

	Khứu giác
	Các phân tử mùi được tiếp nhận tại tế bào thụ cảm ở lông mao nằm trên màng nhầy khứu giác ở mũi trong.
	Các phân tử mùi hòa tan trong dịch nhầy, tương tác với tế bào thụ cảm → Chuyển thành  tín hiệu dẫn qua dây thần kinh khứu giác.
	Thông tin dẫn truyền được đưa về vùng thùy trán để xử lý, mã hóa thông tin và đưa phản hồi.

	Thị giác
	Ánh sáng được giác mạc thu nhận, khúc xạ  và hội tụ ở võng mạc.
	Tế bào hình que và hình sợi ở võng mạc chuyển ánh sáng hội tụ đó thành tín hiệu.
	Dây thần kinh thị giác chuyển tín hiệu về vùng thùy chẩm để xử lý và phản hồi.

	Thính giác
	Âm thanh được vành tai tiếp nhận đẩy vào ống tai, đập vào màng nhĩ.
	Màng nhĩ rung đẩy xương tai giữa làm tăng tần số → Ốc tai nhận và truyền thông tin sóng âm lên não.
	Thông tin dẫn truyền được đưa về vùng Thùy thái dương để xử lý, mã hóa thông tin và đưa phản hồi.

	Xúc giác
	Tiếp xúc bề mặt thực phẩm nhờ tế bào niêm mạc ở da.
	Tác động đến các tế bào thụ cảm → Hình thành tín hiệu điện dẫn qua dây thần kinh xúc giác.
	Thông tin dẫn truyền được đưa về vùng Thùy đỉnh để xử lý, mã hóa thông tin và đưa phản hồi.





7. [bookmark: _heading=h.3j2qqm3]Ngưỡng/ Ngưỡng cảm giác là gì? Phân loại ngưỡng cảm giác?
· [bookmark: _Hlk100586207]- Ngưỡng là giá trị của một kích thích mà tại đó tần suất đáp lại thực sự với kích thích đó là 50%.
· - Ngưỡng cảm giác là giá trị cường độ hay chênh lệch cường độ của kích thích mà tại đó người thử nhận biết được.
· Khi cường độ kích thích tăng dần, được chia thành 4 loại ngưỡng:
· Ngưỡng phát hiện (Ngưỡng cảm giác) là giá trị cường độ kích thích cần thiết để gây ra được cảm giác.
· Ngưỡng xác định (ngưỡng nhận biết) là giá trị cường độ kích thích nhỏ nhất cho phép xác định được bản chất của cảm nhận được là gì.
· Ngưỡng phân biệt là khoảng chênh lệch cường độ kích thích nhỏ nhất có thể nhận thức/phát hiện được.
· Ngưỡng cuối là giá trị cường độ kích thích tối đa nếu cao hơn sẽ không cảm thấy sự khác biệt. 
8. [bookmark: _heading=h.1y810tw]Hãy cho biết các yêu cầu chung trong đánh giá cảm quan?
· - Các yêu cầu chung trong ĐGCQ: (kỹ hơn ở phần III. BÀI TẬP NHÓM)
· Môi trường ĐGCQ: đòi hỏi môi trường yên tĩnh, không thay đổi, hạn chế sự sao lãng (tập trung cao) và các điều kiện phải được kiểm soát.
· Khu vực chuẩn bị phải tách biệt với khu vực ĐGCQ. Chứa các dụng cụ cơ bản: bàn, bếp nấu, tủ lạnh, tủ đựng các dụng cụ, …
· Khu vực ĐGCQ: buồng đánh giá phải yên tĩnh, khu vực thảo luận phải tách biệt, khu vực văn phòng. 
· Các vấn đề quan trọng khác: lối ra vào phải được tách riêng, màu sắc và ánh sáng của buồn đánh giá mẫu đủ để quan sát và đánh giá mẫu, vách tường màu trắng ngà (off white), không khí: nhiệt độ, độ ẩm tương đối (45%), ánh sáng huỳnh quang.
· Mẫu: kiểm soát quá trình vận chuyển, bảo quản, chuẩn bị mẫu và trưng bày.
· Cảm quan viên: các yêu cầu về giới thiệu quá trình đánh giá, yêu cầu đánh giá; cách trình bày các mẫu; sử dụng bảng đánh giá; thông tin yêu cầu trong đánh giá.
· Phương pháp đánh giá
· Các yếu tố ảnh hưởng (câu 11, kỹ hơn ở phần III)


9. [bookmark: _heading=h.4i7ojhp]Cho biết các yếu tố ảnh hưởng đến phép đo cảm quan?
· [bookmark: _Hlk100586263]- Các yếu tố ảnh hưởng đến phép đo cảm quan:
· Sinh lý người thử: Tuổi tác, giới tính, sức khỏe, sự thích nghi,
· Tâm lý người thử: Lòng nhiệt tình, thái độ đối với sản phẩm, sự mệt mỏi, sự chán nản.
· Các yếu tố khác: Sự tương tác giữa các kích thích, hiện tượng hòa hợp giữa các kích thích, vị của nước, thuốc lá, sự đúng giờ, khả năng diễn đạt của tham gia ĐGCQ.

III. [bookmark: _heading=h.2xcytpi]BUỔI 7: PHÉP THỬ PHÂN BIỆT
1. [bookmark: _heading=h.1ci93xb]Phép thử cảm quan là gì ?
· - Phép thử cảm quan là phương cách  chuẩn bị, sắp xếp các mẫu thử và tổ chức cho người thử đánh giá, so sánh, mô tả các mẫu thử đó thông qua các giác quan theo quy định và mục đích của người điều hành thí nghiệm.
2. [bookmark: _heading=h.3whwml4]Các phép thử trong đánh giá cảm quan ? Khái niệm các phép thử ?
· - Nhóm phép thử phân biệt là gồm các phép thử liên quan đến việc so sánh các mẫu để xác định có sự khác biệt cảm nhận được hay không.
· - Nhóm phép thử mô tả là phép thử để mô tả hoặc định lượng các đặc tính cảm quan của kích thích bằng một hội đồng những người thử đã qua huấn luyện.
· - Nhóm phép thử thị hiếu là phép thử để đánh giá sự ưa thích giữa hai hoặc nhiều mẫu.
3. [bookmark: _heading=h.2bn6wsx]Mỗi phép thử trả lời cho những câu hỏi nào ?
· - Phép thử phân biệt : giúp xác định liệu có hay không một sự sai khác giữa các SP.
· - Phép thử mô tả giúp trả lời :
· Bản chất của sự khác biệt giữa các SP là gì ?
· Độ lớn của sự khác biệt này là bao nhiêu ?
· - Phép thử thị yếu: sự chấp nhận của sản phẩm là bao nhiêu ? So sánh sự yêu thích giữa các sản phẩm đối với người tiêu dùng ?


4. [bookmark: _heading=h.qsh70q]Khái niệm Phép thử phân biệt? Có mấy nhóm? Kể tên từng PT trong nhóm? Nêu tên vài Phép thử PB thông dụng?
	Khái niệm
	Câu hỏi
	Mục đích

	- Là PT liên quan đến việc so sánh các mẫu để xác định có sự khác biệt cảm nhận được hay không.

	- Các sp có khác nhau? (Công thức, công nghệ, bảo quản, v.v…)
- Liệu có thể thay thế nguyên liệu sản xuất/ thiết bị sx? Liệu sp của bạn có giống sp cạnh tranh? Bao gói có ảnh hưởng ntn đến mùi vị sp? Sp có bị biến đổi chất lượng trong quá trình bảo quản?
	- Giúp xác định liệu có hay không một sự sai khác giữa các sp.
- Để xác định xác suất khác nhau hoặc giống nhau giữa các sản phẩm (TCVN).

	- Là các PT được sử dụng để xác định xác suất khác nhau hoặc giống nhau giữa các sp (TCVN).
	- Liệu người thử có nhận biết được sự khác nhau giữa hai hay nhiều sp?
	Cụ thể: 
- Để chỉ ra có tồn tại sự khác biệt có nghĩa giữa hai sp.
- Để chỉ ra có tồn tại sự giống nhau có nghĩa giữa hai sp.



· - Có 2 nhóm phép thử: 
	Phép thử PB tổng thể
	Phép thử  PB thuộc tính

	PT tam giác 
	PT so hàng

	PT 2-3
	PT cặp đôi có định hướng

	PT 2-5
	PT cho điểm

	PT so sánh cặp đôi
	

	PT A hoặc không A
	


[bookmark: _heading=h.3as4poj]

5. [bookmark: _heading=h.kwv8ehgporiq]Đối với PT phân biệt thông dụng hãy: Nêu khái niệm, mục đích, cách tiến hành, xử lý thống kê, kết luận, ưu nhược?
· - Phép thử tam giác:
	1.Khái niệm
	- Là PT phân biệt liên quan đến 3 mẫu đã được mã hóa, hai trong số 3 mẫu đó là đồng nhất được trình bày đồng thời. Người đánh giá được yêu cầu chọn mẫu khác biết với hai mẫu còn lại (TCVN).

	2.Mục đích (ứng dụng)
	- Xác định sự khác nhau giữa 2 sp (khi chưa biết được bản chất khác biệt) → Kiểm tra chất lượng (đảm bảo sp giữa các lô hàng khác/giống nhau); xác định nếu có sự thay thế nguyên liệu trong sản xuất hay có thay đổi quá trình công nghệ.
- Để lựa chọn và huấn luyện người ĐG/HĐĐG
- Sử dụng khi sự khác nhau giữa hai sp là tương đối nhỏ.

	3.Cách tiến hành
	- Chọn 25-30 CQV, không cần huấn luyện.
- Không có mẫu chuẩn
- Có 3 mẫu được trình bày cùng một lúc, trong đó 2 mẫu là giống nhau, cảm quan viên được mời thử mẫu từ trái qua phải và xác định xem mẫu nào là mẫu khác nhau. 
- Cách trình bày mẫu cân bằng cho các CQV (giống nhau)

	4.Xử lý thống kê (phân tích kết quả)
	- Kiểm định giả thuyết H0
- Tính kết quả bằng cách tra bảng hoặc tính trắc nghiệm Chi-square x2

	5.Kết quả phân tích (kết luận)
	- Người thử có nhận thấy sự khác biệt cùng 1 mẫu so với 2 mẫu còn lại hay không.

	6.Nhược điểm
	- Không kinh tế khi đánh giá số lượng mẫu lớn.
- Có thể bị ảnh hưởng nhiều hơn bởi sự thích nghi về CQ so với PT so sánh cặp đôi sử dụng các mẫu có các thuộc tính CQ mạnh.
- Nếu biết được bản chất của khác biệt thì PT này ít hiệu quả so với các PT khác.
- Chỉ áp dụng được nếu sp càng đồng nhất càng tốt.



· - Phép thử phù hợp A không A
	1.Khái niệm
	- Là PT trong đó xác định một sp giống hoặc khác mẫu chuẩn.
- Là PT trong đó một loạt mẫu có thể thể A hoặc không A được trình bày để người đánh giá thực hiện đánh giá sau khi họ đã học được cách nhận diện mẫu A. Người đánh giá được yêu cầu chỉ ra mẫu nào là A (TCVN).

	2.Mục đích (ứng dụng)
	- Xác định xem 1 sp có khác với sp mẫu hay không.
- Có thể dùng để đánh giá các mẫu có bề ngoài khác nhau hoặc để lại cảm giác dai dẳng sau đó, đặc biệt hữu ích khi không thể thu được các mẫu lặp lại giống nhau (TCVN).

	3.Cách tiến hành
	- Chọn 25-30 CQV, phải là người thử lựa chọn hoặc người thử được huấn luyện.
- Có mẫu chuẩn và yêu cầu người thử nhớ các tính chất CQ của mẫu thử.
- Có 1 hoặc hai hoặc một dãy mẫu được trình bày cùng một lúc, trong đó có 1 mẫu là A, các mẫu còn lại không A.
- Người thử được yêu cầu ĐG mẫu A và nhớ các TCCQ của A và A được lấy đi thử (thử mẫu A trước).
- Người thử tiếp theo nếm mẫu thứ hai …và cho biết mẫu này có giống mẫu ban đầu không (xác định đâu là A và đâu là không A).
- Lưu ý: Mỗi lần người thử chỉ được thử và đánh giá 1 mẫu. mẫu A và không A, không được thử đồng thời (cùng lúc), trật tự thử mẫu phải đảm bảo cân bằng về ngẫu nhiên, kết quả được ghi trên từng phiếu trả lời riêng biệt.
- Cách trình bày mẫu cân bằng cho các CQV (giống nhau). 

	4.Xử lý thống kê (phân tích kết quả)
	- Đếm tổng số câu trả lời A, tổng số câu trả lời không A.
- Sử dụng: 
+ Kiểm định giả thuyết H0. 
+ PT độc lập chi bình phương X2 =  trong đó O: giá trị quan sát được, T: giá trị lý thuyết tính được.
+ PT Fisher.

	5.Kết quả phân tích 
	- Xác định tỷ lệ câu trả lời A và không A có khác nhau (nhiều/ít hơn).



· - Phép thử so sánh cặp đôi
	1.Khái niệm
	- Là PT trong đó các mẫu được trình bày theo cặp để so sánh và phát hiện sự khác nhau hoặc sự giống nhau về cảm quan trên cơ sở một số tiêu chí xác định (TCVN).

	2.Mục đích (ứng dụng)
	- Để xác minh nếu tồn tại sự khác biệt có thể cảm nhận được (mục đích của sự khác biệt) trong thuộc tính cụ thể (ví dụ vị ngọt) hoặc để xác minh liệu có tồn tại sự giống nhau trong thuộc tính đó.
- Để lựa chọn, huấn luyện và giám sát hoạt động của người đánh giá.
- Để so sánh hai sản phẩm tốt nhất là trong khuôn khổ PT người tiêu dùng (mẫu nào được ưa thích hơn) (TCVN).

	3.Cách tiến hành
	- Chọn 25-30 CQV
- 1 trong 2 mẫu (của cặp mẫu) có thể là mẫu đối chứng.
- Các bước: Người thử nhận 1 bộ 2 mẫu (1 cặp mẫu) → Thử và xđ mẫu mà họ coi là mạnh nhất đối với thuộc tính đang được xem xét (vị ngọt) (ngay cả khi lựa chọn chỉ dựa trên phán đoán) → Kết luận.
- Cách trình bày mẫu cân bằng cho các CQV (giống nhau).

	4.Xử lý thống kê (phân tích kết quả)
	- Đếm số lần mỗi mẫu được chọn → tra bảng thống kê với mức ý nghĩa → kết luận.
- Hoặc sử dụng: Kiểm định giả thuyết H0, xác suất P0=1/2; PT độc lập chi bình phương X2

	5.Kết quả phân tích (kết luận)
	- Đối với đặc tính cần xác định (vị ngọt), mẫu A có cường độ lớn hơn mẫu B đáng kể.

	6.Nhược điểm
	- Ưu điểm: đơn giản và cảm giác ít mệt mỏi hơn so với các PT phân biệt khác.
- Nhược điểm: khi số lượng mẫu cần so sánh tăng lên, dẫn đến số lượng PT so sánh tăng nhanh đến mức không khả thi.



IV. [bookmark: _heading=h.1pxezwc]BUỔI 8: PHÉP THỬ MÔ TẢ
1. [bookmark: _heading=h.49x2ik5]Khái niệm PT Mô tả? Có mấy nhóm? Kể tên từng PT mỗi nhóm? Nêu tên vài PT mô tả thông dụng?
· - Phép thử mô tả: là phép thử để mô tả hoặc định lượng các đặc tính cảm quan của kích thích bằng một hội đồng những người thử đã qua huấn  luyện.
· - Các phép thử mô tả bao gồm: 
· Các đặc tính của sản phẩm ( định tính) ( thông dụng)
· Cường độ ( định lượng) ( thông dụng)
· Thứ tự xuất hiện (thời gian)
· Cảm giác tổng thể (Tổng hợp) 
2. [bookmark: _heading=h.2p2csry]Đặc trưng và ứng dụng của nhóm PT Mô Tả
· - Đặc trưng: Giúp trả lời:
· Bản chất của sự khác biệt giữa các SP là gì?
· Độ lớn của sự khác biệt này là bao nhiêu?
· - Ứng dụng: Các PT này có thể được áp dụng cho một hoặc nhiều mẫu để xác định đặc điểm, cả về chất lượng và số lượng của một hoặc nhiều thuộc tính cảm quan.





3. [bookmark: _heading=h.147n2zr]Đối với một PT mô tả thông dụng hãy: nêu khái niệm, mục đích, cách tiến hành, xử lý thống kê, kết luận, ưu nhược điểm (nếu có)?
· - Phép thử mô tả mùi vị
	1.Khái niệm
	- Là PT thuộc nhóm PT mô tả dùng để kiểm tra, mô tả định tính.

	2.Mục đích
	- Quan tâm đến mùi vị tổng thể và cấu trúc mùi riêng biệt.
- Cho biết cường độ thứ tự mùi được nhận biết hậu vị của chúng và cảm giác chung.

	3.Cách tiến hành
	- Chọn 4-6 CQV đã qua huấn luyện.
- Phát triển thuật ngữ, huấn luyện hội đồng.
- Đánh giá sp qua bảng mô tả.

	4.Xử lý thống kê
	- Phân tích phương sai ANOVA đánh giá mức độ đồng thuận của hội đồng và sự khác biệt giữa các sp.

	5.Kết luận
	- Ưu điểm: kết quả thu được sẽ chính xác và lặp lại nếu người thử được huấn luyện tốt.
- Nhược điểm: Sự thống nhất mang tính chủ quan không thuận lợi cho việc mô tả bằng toán học đặc điểm của dữ liệu thu được.



· - Phương pháp mô tả định lượng:
	1.Khái niệm
	- Là PT trong đó tất cả các thuộc tính CQ của sp được mô tả và giá trị cường độ của chúng được định lượng bởi hội đồng CQ đã qua huấn luyện.
- Phép thử này là một kỹ thuật dựa trên sự đồng thuận.

	2.Mục đích
	- Mô tả chi tiết các tính chất CQ của một số sp để nghiên cứu các tính chất đặc trưng của sp đó.

	3.Cách tiến hành
	- Thử nghiệm sơ bộ một loạt các sp cần thử nghiệm để thiết lập các đặc tính CQ quan trọng trong việc mô tả đặc điểm và cách phân biệt chúng.
- Kết quả của thử nghiệm dùng để xác định các thuật ngữ → Thiết lập các quy trình thử nghiệm → Trình bày mẫu, người đánh giá kiểm tra các mẫu dựa theo các thuật ngữ cho điểm từng thuộc tính có mặt qua thang đo cường độ.

	4.Xử lý thống kê
	- Trong mô tả đồng thuận sau khi hoàn thành công việc, lập bảng kết quả, bắt đầu cuộc thảo luận để giải quyết sự khác biệt.
- Trong mô tả khác, thu đo dãy điểm trung bình được mỗi người đánh giá ấn định cho từng mô tả.
- Sử dụng phân tích phương sai

	5.Kết luận
	- Ưu điểm: người thực hiện đánh giá độc lập; kết quả thu được không xuất phát từ sự đồng thuận, số liệu được xử lý dễ dàng.



· - Phép thử mô tả cấu trúc
	1.Khái niệm
	- Là PT dùng để mô tả các yếu tố cường độ, độ nhớt, tính biến dạng, các yếu tố hình học, độ ẩm, hấp thụ hoặc giải phóng ẩm, béo.

	2.Mục đích
	- Cho phép đánh giá tất cả các đặc tính cấu trúc của sản phẩm bằng những nguyên lý kỹ thuật, từ lần cắn đầu tiên cho đến khi quá trình nhai kết thúc.

	3.Cách tiến hành
	- Thử nghiệm sơ bộ một loạt các sp cần thử nghiệm để thiết lập các đặc tính CQ quan trọng trong việc mô tả đặc điểm và cách phân biệt chúng.
- Kết quả của thử nghiệm dùng để xác định các tiêu chuẩn 
- Người đánh giá kiểm tra các mẫu dựa theo các đặc điểm tính chất để cho điểm từng yếu tố.

	4.Xử lý thống kê
	- Lập bảng kết quả, thảo luận và giải quyết các vấn đề. Hoặc thu được dãy điểm trung bình được mỗi người đánh giá đã ấn định.
- Sử dụng phân tích phương sai

	5.Kết luận
	- Ưu điểm: Đánh giá độc lập; kết quả không xuất phát từ sự đồng thuận, số liệu được xử lý dễ dàng.



V. [bookmark: _heading=h.3o7alnk]BUỔI 9: PHÉP THỬ THỊ HIẾU
1. [bookmark: _heading=h.23ckvvd]Khái niệm PT thị hiếu? Có mấy nhóm? Nêu tên vài PT thị hiếu thông dụng?
· - Khái niệm: là một phép thử đánh giá cảm quan thường được tiến hành ở cuối quá trình phát triển sản phẩm hay cuối quá trình thay đổi một công thức nào đó trong sản phẩm nhất định. 
· - Có 2 nhóm: PT cặp đôi thị hiếu và PT cho điểm thị hiếu
2. [bookmark: _heading=h.ihv636]Đặc trưng và ứng dụng của nhóm PT thị hiếu?
· - Đặc trưng của nhóm PT thị hiếu: 
· Kết quả cho biết mức độ ưa thích của người tiêu dùng về sản phẩm.
· Quy mô người thử lớn hơn 100 người
· Có thể diễn ra tại những địa điểm khác nhau như siêu thị, tại nhà, … tùy thuộc vào đối tượng sử dụng sản phẩm.
· - Ứng dụng của nhóm PT thị hiếu:
· Phát triển sản phẩm
· Việc quảng bá sản phẩm mới
· Tìm hiểu sự phát triển về vị trí của một nhãn hiệu sản phẩm trên thị trường.











3. [bookmark: _heading=h.32hioqz]Đối với mỗi một PT thị hiếu thông dụng hãy: Nêu khái niệm? Mục đích? Cách tiến hành? Xử lý thống kê? Kết luận? Ưu nhược điểm?
	Khái niệm
	Mục đích
	Cách tiến hành
	Xử lý thống kê
	Kết luận

	1. Phép thử cặp đôi thị yếu

	Là phép thử dùng để so sánh mức độ ưa thích của người thử đối với hai sản phẩm chứ không phải so sánh về cường độ của một tính chất cảm quan nào đó.
	Xác định có hay không sự khác biệt về mức độ ưa thích giữa hai sản phẩm.
	Chuẩn bị thí nghiệm:
-Người thử, số lần lặp mẫu thử
-Cách trình bày mẫu:
-Mã hóa mẫu thử
-Phiếu chuẩn bị thí nghiệm.
Tiến hành:
-Hướng dẫn và bắt đầu cho người thử ĐGCQ.
-Thu phiếu trả lời và xử lý thống kê.
	Sử dụng chuẩn thống kê X2.
	Hai sản phẩm có mức độ ưa thích khác nhau có ý nghĩa thống kê hay không.

	2. PT cho điểm thị hiếu

	Là phép thử thực hiện trên số đông người tiêu dùng để tìm hiểu mức độ hài lòng, ưa thích của họ đối với sản phẩm nghiên cứu.
	Xđ mức chấp nhận của người tiêu dùng trong một PT nhiều sản phẩm.
Xđ mức độ ưu tiên của các sp đó 1 cách gián tiếp từ các điểm số có được.
	-Yêu cầu người thử cho điểm mức độ hài lòng, ưa thích sản phẩm một cách toàn diện.
- Hoặc yêu cầu người thử cho điểm trên từng tính chất cảm quan lớn của sản phẩm như về màu sắc, mùi, vị, cấu trúc.
	Phương pháp phân tích phương sai ANOVA
	Các sản phẩm có mức độ ưa thích khác nhau (chia theo cấp độ tăng hoặc giảm dần) có ý nghĩa thống kê hay không.



VI. [bookmark: _heading=h.1hmsyys]BÀI TẬP NHÓM: PHÂN TÍCH YÊU CẦU CHUNG TRONG ĐGCQ VÀ CHO MỘT VÍ DỤ CỤ THỂ?
1. [bookmark: _heading=h.41mghml]Yêu cầu chung về môi trường đánh giá cảm quan
a. Địa điểm: 
· - Việc xây dựng phòng đánh giá cảm quan cần phải chọn địa điểm phù hợp đối với các thành viên tham gia hội đồng, không được nằm ở những nơi có nhiều mùi lạ, ồn ào. 
· - Khu vực này cũng cần dễ tiếp cận đối với các thành viên, trong trường hợp người tiêu dùng tham gia hội đồng hoặc thành viên hội đồng ở xa, phải có chỗ đỗ xe cho các thành viên và được xây dựng ở tầng một của toà nhà, gần cổng ra vào. 
· - Trong trường hợp nhà máy có yêu cầu về an ninh, phòng đánh giá phải được bố trí trong khu vực bảo vệ, tuy nhiên phòng đợi của các thành viên hội đồng được sắp xếp hợp lý sao cho họ có thể ra, vào dễ dàng. 
b. Phòng chờ 
· - Phải được bố trí tiện nghi, đủ ánh sáng và sạch sẽ. Đây là nơi tạo ấn tượng đầu tiên đối với thành viên hội đồng, do vậy nên thiết kế sao cho họ thấy được công việc sắp thực hiện mang tính chuyên nghiệp và được chuẩn bị chu đáo, chú ý giảm tối đa thời gian chờ đợi của các thành viên. 
· - Để làm cho việc chờ đợi được thoải mái hơn, khu vực này nên có một vài tờ báo hoặc tạp chí và nên bố trí theo kiểu phòng đợi của phòng khám bệnh.
c. Đường đi
· - Khi thiết kế khu vực đánh giá cảm quan, cần chú ý đường đi của các thành viên hội đồng. Khi đến và rời khỏi khu vực đánh giá, người thử không được đi qua khu vực chuẩn bị và văn phòng nhằm giảm thiểu các thông tin chủ quan có thể ảnh hưởng đến kết quả đánh giá. 
d. Khu vực chuẩn bị 
· - Khu vực chuẩn bị phải tách biệt với khu vực đánh giá cảm quan. 
· - Dụng cụ cơ bản gồm: bàn, bếp nấu, tủ lạnh, tủ đông chứa sản phẩm, tủ đựng các dụng cụ, bể rửa dụng cụ,… 
· - Kiểu loại và số lượng trang thiết bị chính xác yêu cầu phụ thuộc vào bản chất của sản phẩm cần kiểm tra, khối lượng và tần suất kiểm tra.
e. Phòng thử
· - Phải được cách ly với phòng chuẩn bị và được trang bị tiện nghi; quản lý ngăn nắp, sạch sẽ và chuyên nghiệp. Vì kết quả đánh giá phụ thuộc rất nhiều vào điều kiện khu vực thử nên phòng thử cần phải được giữ im lặng để tạo điều kiện cho sự tập trung của các thành viên. 
· - Trong trường hợp màu sắc hay hình thức bên ngoài của sản phẩm là các tính chất quan trọng cần được đánh giá, cần bảo đảm khu vực thử được trang bị các loại bóng đèn huỳnh quang phát ra ánh sáng tương tự ánh sáng tự nhiên. 
· - Khu vực đánh giá cảm quan đơn giản nhất là một phòng rộng được trang bị một số bàn và các tấm ngăn. Các ngăn thử cần được phân cách bằng tấm ngăn mờ với kích thước ít nhất là rộng 50cm và cao 1m so với mặt bàn nhằm mục đích không làm mất tập trung cho người thử bên cạnh. Số lượng ngăn thử trong các khu vực thử thường từ 3 đến 25 và phụ thuộc vào diện tích cho phép. Tuy nhiên chuyên gia cảm quan cần ưu tiên cho số lượng ngăn thử, bởi vì sự hạn chế số ngăn thử sẽ dẫn tới công việc bị đình trệ do thành viên hội đồng phải chờ đợi lâu hoặc bắt buộc phải giảm số lượng thành viên. Kích thước của các ngăn thử có thể thay đổi, nhưng kích thước tối ưu nhất là 1m x 1m. Kích thước càng nhỏ, điều kiện làm việc của các thành viên càng bị gò bó, làm ảnh hưởng đến tập trung của mỗi người, còn kích thước lớn sẽ gây lãng phí diện tích. Khoảng không đằng sau ngăn thử đủ rộng để người thử có thể đi ra đi vào thoải mái. Nếu không có các tấm ngăn, chuyên gia nên bố trí bàn sao cho các thành viên không ngồi đối diện với nhau. 
f. Phòng thảo luận 
· - Thường được sắp xếp tương tự phòng hội thảo, tuy nhiên trang trí và đồ dùng nên đơn giản để tránh làm mất tập trung của các thành viên. 
· - Khu vực này cần bố trí đi lại thuận tiện và gần khu vực chuẩn bị, tuy nhiên không được để cho thành viên hội đồng có thể nhìn vào hoặc đi sang khu vực chuẩn bị. 
· - Các vấn đề về kiểm soát môi trường, ánh sáng của khu vực thảo luận cũng tương tự như khu vực thử.
g. Khu vực bảo quản mẫu
· - Là nơi có diện tích lớn nhất. Phòng cần có nơi bảo quản lạnh cho mẫu, chất chuẩn, mẫu chuẩn, thực phẩm làm quà tặng cho người thử, cần có các ngăn lạnh đông cho các mẫu khi cần thiết. Ngoài ra, phòng nên có tủ nhiều ngăn để chứa dụng cụ, đĩa, khay, cốc nhổ, phiếu thử, phiếu dữ liệu, số liệu thống kê, báo cáo, bản sao tài liệu,…  
· Ví dụ: TCVN 11045:2015 do Ban kỹ thuật tiêu chuẩn quốc gia TCVN/TC/F11 Thủy sản và sản phẩm thủy sản biên soạn, Tổng cục Tiêu chuẩn Đo lường Chất lượng thẩm định, Bộ Khoa học và Công nghệ công bố:
· Địa điểm và bố trí: Phòng thử nghiệm, phòng bảo quản, các trang thiết bị cho nhân viên và các trang thiết bị thử nghiệm cần được bố trí trong khu vực thử nghiệm. Khu vực đánh giá không được dùng để phân tích hóa học và vi sinh vật tuy nhiên một số phép phân tích có thể thực hiện được trong khu vực chuẩn bị.
· Khu vực chuẩn bị: Khu vực này được dùng để xử lý và bảo quản sản phẩm thủy sản và để chuẩn bị mẫu đánh giá cảm quan. Khu vực này được xây dựng theo các yêu cầu về thực hành sản xuất tốt trong việc thiết kế và xây dựng các cơ sở thủy sản. Các phòng phải được thiết kế sao cho mùi khi nấu không ảnh hưởng đến phân tích cảm quan.
· Khu vực đánh giá: Không chuẩn bị sản phẩm trong khu vực này, ngoài việc chỉnh hình mẫu cuối cùng trước khi nấu chín. Ở khu vực này, hệ thống thông gió, các quy trình và trình tự mẫu cần được sắp xếp sao cho giảm thiểu sự xáo trộn các yếu tố kích thích cảm quan. Đồng thời, sự ảnh hưởng và sự xáo trộn từ những người cùng đánh giá và những nhân viên khác cũng cần giảm thiểu. Màu sắc của khu vực đánh giá cần giữ trung tính. Khu vực đánh giá cần được chiếu sáng bằng ánh sáng ban ngày hoặc ánh sáng ban ngày nhân tạo. 
· Sơ đồ minh họa phòng thử nghiệm đánh giá cảm quan sản phẩm thủy sản
[image: ]
2. [bookmark: _heading=h.2grqrue]Yêu cầu về mẫu trong đánh giá cảm quan
· - Chuyên gia lấy mẫu phải là người có đủ thẩm quyền và phải chịu trách nhiệm về tính đúng đắn của việc lấy mẫu.
· - Mẫu phải đồng nhất về kích thước, nhiệt độ. Mẫu phải đại diện về mặt phẩm chất cho lô hàng
· - Mẫu sản phẩm phải được bao gói sao cho để không bị giảm chất lượng khi vận chuyển và bảo quản.
· - Mẫu được chứa trong cùng một loại vật chứa, vật chứa mẫu không mùi.
· - Các mẫu thử được sắp xếp ngẫu nhiên.
· - Thông tin về mẫu thử được giữ bí mật cho đến lúc mẫu được đánh giá cảm quan.
· - Khi cần thiết gửi mẫu đến phòng kiểm nghiệm ở ngoài khu vực lấy mẫu, các mẫu được bao gói trong bao bì chung ( túi, hộp) được niêm phong hay kẹp chì kèm theo nhãn chỉ số biên bản của việc lấy mẫu.
· Ví dụ: 2 loại sữa, một sản phẩm của công ty B và một sản phẩm đang tiêu thụ của công ty Vinamilk (A). 
· Mẫu đựng trong các ly nhựa trong, không gân, lượng mẫu cho mỗi ly mỗi người. Chuẩn bị mẫu cân đối sao cho đủ cho 1 lần thử, không nên quá ít cũng như quá nhiều, lượng mẫu hợp lý cho mỗi lần thử để người thử sử dụng hết mẫu thử đó, lượng mẫu trong mỗi cốc khoảng 20 ml mẫu. Mẫu được bảo quản lạnh ở nhiệt độ từ 2- 4 ℃ và lấy ra khi thực hiện quy trình đánh giá cảm quan.
3. [bookmark: _heading=h.vx1227]Yêu cầu chung đối với cảm quan viên trong đánh giá cảm quan
a. Khả năng cảm quan:
· - Các cảm quan viên không được khiếm khuyết về các giác quan, có độ nhạy và cảm nhận tốt đối với các tính chất của thực phẩm. Có khả năng tập trung cao để đưa ra kết luận gần đúng nhất.
b.  Sức khỏe:
· - Cảm quan viên cần có một sức khỏe tốt. Không lựa chọn những người dùng quá nhiều thuốc để làm cảm quan viên vì nhiều loại thuốc tác động đến trung tâm thần kinh và do đó ảnh hưởng tới việc nhận thức cảm quan.
· - Những cảm quan viên phải là những người không bị dị ứng với thực phẩm.
· - Điều kiện sức khỏe răng miệng cũng phải tốt (không dùng răng giả).
· - Không chọn cảm quan viên đang mắc bệnh. 
· - Cảm quan viên không được ở trong tình trạng quá đói, không quá no, không dùng các chất kích thích mạnh, không dùng các chất có lưu vị lâu.
· Ví dụ 1: khi một người đang bị bệnh sẽ dẫn đến việc chán nản, mệt mỏi, lúc này cảm nhận mùi vị về thực phẩm sẽ bị giảm (nhạt miệng, ăn không ngon, làm đắng miệng) điều này làm cho kết quả đánh giá cảm quan về mùi vị thực phẩm không còn đúng như mùi vị của nó hiện đang có.
· Ví dụ 2: Khi ăn một trái chuối rất ngọt, sau đó ăn một trái bưởi, khi đó sẽ có cảm thấy trái bưởi rất chua (chua hơn so với độ chua hiện có của bưởi).
c. Tuổi tác:
· - Cảm quan viên được lựa chọn phải có độ tuổi phù hợp (không quá nhỏ cũng không quá già). Các ngưỡng mùi vị tăng lên cùng với tuổi tác. 
· - Những người lớn tuổi có khả năng tập trung và đã được trải nghiệm nhiều mùi vị hơn nhưng thanh niên lại có thể có nhiều chồi vị giác hoạt động tốt hơn.
d. Dân tộc, tôn giáo:
· - Sự khác nhau về dân tộc, tôn giáo cũng ảnh hưởng đến quá trình đánh giá, phân tích cảm quan. Một số dân tộc, tôn giáo sẽ không được dùng một số thực phẩm, nếu lựa chọn cảm quan viên thuộc dân tộc, tôn giáo đó sẽ làm gián đoạn quá trình đánh giá cảm quan, hoặc ảnh hưởng đến kết quả tổng kết.
· Ví dụ: Không thể lựa chọn cảm quan viên theo đạo Hồi để thử các thực phẩm làm từ thịt lợn.
e. Kiến thức chuyên môn và kiến thức phân tích cảm quan:
· Đây là một trong những yêu cầu quan trọng đối với cảm quan viên. Cảm quan viên phải hiểu những kiến thức về đánh giá cảm quan. Biết cách dùng phép thử phù hợp, cho điểm hợp lý…
· Ví dụ: Cảm quan viên được chọn phải là những người đã hiểu rõ phương pháp cho điểm theo TCVN 3215-79.
4. [bookmark: _heading=h.3fwokq0]PHƯƠNG PHÁP ĐÁNH GIÁ CẢM QUAN
a. [bookmark: _heading=h.1v1yuxt]Phép thử phân biệt
· Phép thử phân biệt tổng thể
	PT
	Mô tả
	Ứng dụng
	Ghi chú

	Tam giác
	- Người thử sẽ nhận 3 mẫu trong đó có 2 mẫu thử là giống nhau, người thử được mời thử các mẫu và tìm ra mẫu nào là mẫu không lặp lại (mẫu khác với 2 mẫu còn lại).
	- Kiểm tra chất lượng để đảm bảo sản phẩm giữa các lô hàng khác nhau là giống nhau.
 - Xác định nếu có sự thay thế nguyên liệu trong sản phẩm hay có thay đổi quá trình công nghệ.
- Chọn lựa hội đồng đánh giá cảm quan.
	- Thường có 20-40 cảm quan viên.
- Xác suất người thử trả lời đúng là 1/3 số câu trả lời.

	2-3
	Là phép thử gồm có 3 mẫu, trong đó có 1 mẫu kí hiệu R (mẫu chuẩn) và 2 mẫu còn lại ký hiệu bằng mã số. Một trong 2 mẫu ký hiệu bằng mã số giống với mẫu R. Xác định mẫu còn lại.
	- Áp dụng cho trường hợp mẫu có dư vị mạnh.
- Được sử dụng cho thay thế phép thử so sánh cặp đôi nếu sản phẩm không có tính chất gì đặc biệt. 
- Áp dụng cho những trường hợp giống như phép thử tam giác nhưng ít hiệu quả hơn vì trong phép thử này xác suất trả lời đúng là 50%.
	- Người trong hội đồng cảm quan phải được huấn luyện.
- Không biết yếu tố nào tạo nên sự khác biệt. 
- Xác suất trả lời đúng là 1/2.

	Cặp đôi
	Phép thử gồm có 2 mẫu thử. Người thử được mời xác định có sự khác biệt hoặc giống nhau giữa 2 mẫu A và B (sự khác biệt tổng thể).
	- Đơn giản nên được sử dụng nhiều trong đánh giá cảm quan. 
- Sử dụng ở bước đầu tiên khi muốn xác định có cần thiết sử dụng các phép thứ phức tạp khác. 
- Phát triển sản phẩm.
- So sánh sản phẩm.
- Thay đổi quy trình công nghệ. 
- Thay đổi công thức.
	Xác suất trả lời đúng là 1/2. 

	А không A
	Là phép thử trong đó xác định liệu một sản phẩm giống hay khác mẫu chuẩn.
	Phép thử này đặc biệt thích hợp trong quá trình kiểm định chất lượng của sản phẩm, xem sản phẩm sản xuất ra có phù hợp với sản phẩm tiêu chuẩn hay sản phẩm đang bán trên thị trường.
	Người thử cần học cách nhận biết mẫu A trước, sau đó thử 1 dãy mẫu và xác định đâu là A và đâu là không A.



· Phép thử phân biệt thuộc tính
	PT
	Mô tả
	Ứng dụng
	Ghi chú

	So sánh cặp đôi có định hướng
	Có 2 loại mẫu được trình bày, cảm quan viên được yêu cầu chọn mẫu có thuộc tính với cường độ mạnh hơn. 
	Phép thử này thường sử dụng khi muốn xác định xem liệu những thay đổi trong quá trình sản xuất có ảnh hưởng đến tính chất cảm quan của sản phẩm hay không.
	Phân tích kết quả: 
- Đếm số câu trả lời đúng và tổng số câu.


	So hàng 
	Là phép thử với 1 loạt mẫu (3 hoặc nhiều hơn) được kí hiệu bằng mã số. Người thử được yêu cầu sắp xếp những mẫu này theo cường độ tăng hoặc giảm dần đối với 1 chỉ tiêu cảm quan nào đó (độ ngọt, độ chua,..)
	Nhanh và cho phép đánh giá một loạt mẫu trong cùng một thời điểm. 
– Thông thường, đánh giá và chọn một hoặc 2 mẫu từ các mẫu được đánh giá. 
	Phép thử so hàng chỉ mang lại thông tin về thứ tự so sánh cường độ giữa các mẫu mà không chỉ ra mức độ khác nhau giữa 2 sản phẩm đứng sát nhau.

	Cho điểm
	- Phép thử cho điểm chất lượng tổng hợp.
- Khi muốn so sánh 2 hay nhiều mẫu với nhau về nhiều tính chất độ với nhau, có thể sử điểm theo thang cường độ đã được quy định.
	Đánh giá tất cả các chi tiêu cảm quan: màu, mùi, vị và hình dạng.... 
- Tình trạng chất lượng của các chỉ tiêu được đánh giá cảm quan, ở nhiều mức bằng điểm số.
- Mỗi chỉ tiêu được nhận dụng phép thử cho thêm một giá trị tương ứng (hệ số trọng lượng). 
- Các chỉ tiêu có vai trò lớn hơn thì hệ số trọng lượng lớn hơn.
	Tùy theo sản phẩm và quốc gia, có thể sử dụng nhiều hệ thang điểm khác nhau: 10, 20, 50, 100 điểm.

	PTCQ theo Tiêu chuẩn Việt Nam 3215-79
	- 5 bậc đánh giá (bằng số từ 5 →1) ở dạng chưa có trọng lượng tiêu riêng biệt của sản phẩm đối với các mức độ khuyết tật của từng chi xây dựng trên một thang tiêu cảm quan. 
- Một bậc được đánh giá bằng chữ số 0 để biểu thị khuyết tật ứng với sản phẩm “bị hỏng” và không sử dụng được nữa.
	Khi đánh giá tất cả các chỉ  tiêu cảm quan hay từng chỉ tiêu riêng biệt của sản phẩm phải dùng hệ thống 20 điểm xây dựng trên một thang thống nhất 6 bậc, 0 điểm (từ 0 đến 5).
	Tổng điểm của các chỉ tiêu là chất lượng sản phẩm.



b. [bookmark: _heading=h.4f1mdlm]Phép thử mô tả
· Khái niệm: Phép thử mô tả bao gồm việc phát hiện và mô tả (định tính và định lượng) các đặc tính cảm quan của sản phẩm bởi hội đồng đánh giá cảm quan đã được huấn luyện. 
· Ưu điểm: kiểm soát được chất lượng sản phẩm. 
· Nhược điểm: tốn thời gian, tốn chi phí, phức tạp. 
· Ứng dụng: 
· Cung cấp tài liệu cho sản phẩm (chuẩn). 
· Phát hiện, xác định và định lượng các đặc tính cảm quan của sản phẩm. 
· Xây dựng tương quan giữa kết quả đánh giá cảm quan và đánh giá bằng thiết bị/đo lường hóa học. 
· Theo dõi chất lượng sản phẩm.
· Tổng hợp các ý kiến, kết quả đánh giá của người tiêu dùng. 
· Tối ưu hóa sản phẩm.
· So sánh sản phẩm với sản phẩm của đối thủ cạnh tranh. 
· Nghiên cứu về tính ổn định của bao bì sản phẩm.
· Quy trình thực hiện phương pháp mô tả
· - Tuyển chọn hội đồng: 
· Tiêu chuẩn tuyển chọn: tình nguyện, sẵn sàng, tuổi từ 18-64 tuổi, sức khỏe tốt, không hút thuốc, không bị dự ứng, ăn được vị cay, sẵn sàng tham gia bất cứ lúc nào. 
· Sàng lọc: nhận biết hương vị thực phẩm phổ biến nhận biết sự khác biệt của 5 mẫu khác nhau. 
· - Huấn luyện: 
· Hướng dẫn tập huấn: ghi chú quan trọng đối với các tham luận viên; giới thiệu để đánh giá cảm quan. miêu tả phân tích, thuộc tính giác quan; xác định tỷ lệ... Kế hoạch bài giảng: mục tiêu; cách tiến hành; thời gian. 
· Trình bày thuật ngữ: tạo danh sách thuật ngữ miêu tả → sắp xếp và loại bỏ những thuật ngữ cùng nghĩa, không rõ ràng →Lựa chọn lại các thuật ngữ để tham khảo.
· - Tiến hành đánh giá
· Thử nghiệm
· Sự chuẩn bị: các dung dịch chuẩn, mẫu chuẩn, mẫu thử, bỏ phiếu, tài liệu.
· - Xử lý số liệu
· Ma trận thuật ngữ/sản phẩm
· Trắc nghiệm t (so sánh 2 mẫu)
· Phân tích phương sai (so sánh >= 3 mẫu)
· - Báo cáo kết quả
c. [bookmark: _heading=h.2u6wntf]Phép thử thị hiếu
· - Khái niệm: là phép thử để đánh giá sự ưa thích của 2 hay nhiều mẫu. Người sử dụng không qua huấn luyện và trở thành người sử dụng sản phẩm. Các sản phẩm được đánh giá chỉ tiêu bên ngoài, mùi vị. 
· Phương pháp định tính: các nhóm tập trung
· - Ứng dụng: 
· Phân biệt một cách có hệ thống về niềm tin, ý kiến, các thái độ và sự chấp nhận cầu người tiêu dùng về sản phẩm. Thu được thông tin cần thiết từ người tiêu dùng: yếu tố nào thúc đẩy người tiêu dùng chọn và mua sản phẩm và dịch vụ. 
· Cách mà sản phẩm được sử dụng. 
· Từ gì nói về sản phẩm, đặc tính làm nên sự thành công của sản phẩm. 
· Phương pháp định lượng:
· - Phép thử ưu tiên:
· Phép thử cặp đôi thị hiếu
· So sánh mức độ yêu thích đối với 2 sản phẩm yêu cầu
· Đơn giản, dễ thực hiện, ít thông tin, ít hiệu quả
· Xử lý số liệu và giải thích kết quả: chi-square
· - Phép thử chấp nhận:
· Thái độ tích cực của người tiêu dùng với sản phẩm tại thời điểm lựa chọn.
· Sử dụng thang đo xếp hạng.
· Ưu điểm: 
· Cho phép thu được nhiều thông tin về khái niệm sản phẩm, thái độ, mức độ ưa thích của người tiêu dùng về sản phẩm đang nghiên cứu
· Đơn giản, dễ tiến hành, ít tốn kém, nhanh chóng
· Nhược điểm: không cho kết quả chi tiết, không biết cường độ sự khác biệt.
d. [bookmark: _heading=h.19c6y18]Phép thử người tiêu dùng 
· - Phép thử tại phòng thí nghiệm; Phép thử ở các vị trí trung tâm; Các phép thử đặc biệt; Phép thử tại nhà
· Ví dụ: 
· - Đánh giá chất lượng cảm quan của fillet cá tra (Pangasius hypophthalmus) bảo quản lạnh ở nhiệt độ 1ºC và 4ºC. Trong nghiên cứu này, Mai Thị Tuyết Nga và cộng sự sử dụng phương pháp phân tích mô tả định lượng (QDA) và thang điểm Torry để đánh giá. 
· - Kết quả nghiên cứu khẳng định vị ngọt đạm là thuộc tính cảm quan QDA đặc trưng cho cá Tra tươi mới bảo quản lạnh. Trong khi đó các thuộc tính cảm quan QDA mùi mốc, mùi ôi khét, vị hỏng thối và bề mặt có màu sẫm đặc trưng cho cá Tra kém tươi do đã bảo quản lâu. Điểm QDA và Torry của fillet cá Tra vẫn còn trong giới hạn chấp nhận làm thực phẩm sau 15 ngày bảo quản ở 1 ± 1ºC và 7 ngày ở 4 ± 1ºC. (Tài liệu tham khảo được đăng trên tạp chí khoa học – Công nghệ thủy sản).
5. [bookmark: _heading=h.3tbugp1]CÁC YẾU TỐ ẢNH HƯỞNG TRONG ĐGCQ
a. [bookmark: _heading=h.28h4qwu]Các yếu tố tâm lý
· - Ảnh hưởng của sự mong đợi: Cách mã hóa chủ quan các mẫu được đánh giá có thể ảnh hưởng đến sự phán xét của người đánh giá. Con người ta thường bị ảnh hưởng bởi những yếu tố họ mong đợi.
· Ví dụ: Như mã hóa mẫu với các chữ số A, 1 hoặc 100, 999,911 có thể làm cho người đánh giá liên tưởng mẫu đó sẽ ngon, chất lượng tốt,…Do đó cần phải tuân thủ các quy tắc sau:
· - Không bao giờ sử dụng người đã biết về mẫu thử trong hội đồng thử.
· - Cung cấp cho người đánh giá chỉ những thông tin cần thiết, ngắn gọn, không quá chi tiết về mẫu thử.
· - Không bao gồm chữ số khi mã hóa và không tô màu hay làm bất kỳ ký hiệu làm dấu nào trên code mã hóa.
b. [bookmark: _heading=h.nmf14n]Ảnh hưởng của môi trường thử
· - Những lời bình luận, gây âm thanh ồn ào đều ảnh hưởng đến sự đánh giá của các cảm quan viên.
· - Không gian yên tĩnh, môi trường đánh giá thoải mái
· Ví dụ: Thao tác phục vụ mẫu, các cuộc thảo luận bên ngoài phòng chuẩn bị mẫu, chuông điện thoại, mùi nước hoa, ... Vì thế môi trường thử phải thật sự yên tĩnh, thông thoáng.
c. [bookmark: _heading=h.37m2jsg]Ảnh hưởng của yếu tố kích thích và logic
· - Lỗi kích thích xuất hiện khi các cảm quan viên sử dụng các thông tin thêm để đưa ra sự phán xét. Sự kích thích này cũng liên quan đến yếu tố logic với một hoặc nhiều đặc tính của sản phẩm đánh giá.
· Ví dụ 1: Các mẫu với màu sắc đậm hơn, có kích cỡ lớn hơn sẽ làm cho cảm quan viên liên tưởng đến cường độ mùi-vị của mẫu này sẽ mạnh hơn, đậm đà hơn. Hoặc nếu trình bày mẫu kem với lớp kem mỏng hơn sẽ làm người thử đánh giá là kém chất lượng. Do đó việc trình bày mẫu cần phải thận trọng, nên sử dụng các đèn màu trong quá trình đánh giá.
· - Việc sử dụng nhiều tính chất để đánh giá cùng một lúc cũng ảnh hưởng đến kết quả đánh giá cảm quan. Vì như thế sẽ dễ dẫn đến sự nhầm lẫn các tính chất với nhau.
· Ví dụ 2: Như mẫu sản phẩm ngọt hơn sẽ liên quan đến tính chất mềm hơn, dính hơn…Do đó nên giới hạn lại các tính chất sử dụng (thông thường 4-5 tính chất), và sử dụng các thành viên đã được huấn luyện.
d. [bookmark: _heading=h.1mrcu09] Các yếu tố sinh lý
· - Sự thích ứng: Thời gian đánh giá kéo dài và thực hiện trên nhiều mẫu thử sẽ dẫn đến sự mệt mỏi, uể oải cho người thử. Do đó cần phải:
· Giới hạn số lượng mẫu thử.
· Có sự nghỉ ngơi giữa các mẫu thử để phục hồi chức năng các giác quan cảm quan. Thời gian thích hợp cho việc nghỉ giải lao là 10- 15 phút.
· Cung cấp đầy đủ nước lọc, bánh lạc để thanh vị cho các cảm quan viên.
· Tình trạng sức khỏe và thói quen
· Tình trạng sức khỏe và thói quen của cảm quan viên đều ảnh hưởng đến đánh giá cảm quan. 
· Ví dụ các rối loạn về sức khỏe và dinh dưỡng, sử dụng thuốc, giới tính, tâm lý, dị ứng với sản phẩm thử, hút thuốc… đều có thể ảnh hưởng đến kết quả đánh giá cảm quan. Bên cạnh đó, tuổi tác và căng thẳng cũng là những nguyên nhân dẫn đến sai lệch về kết quả đánh giá.
e. [bookmark: _heading=h.46r0co2]Các yếu tố về văn hóa
· - Sự khác nhau về văn hóa, địa lý cũng có tác động đến kết quả đánh giá cảm quan. Do đó các chuyên gia đánh giá cảm quan cần phải lưu ý đến vấn đề này, nhất là đối với phép thử thị hiếu. Trước khi muốn lấy thực hiện đánh giá cảm quan ở một khu vực nào đó, cần phải tìm hiểu các đối tượng ở đó, ngôn ngữ, phong tục tập quán để có bước chuẩn bị hợp lý cho quá trình đánh giá.
f. [bookmark: _heading=h.2lwamvv]Các phép sai số trong quá trình đánh giá cảm quan
· - Sai số do dự tính: các thông tin mà cảm quan viên nhận được trước buổi thử sẽ ảnh hưởng đến kết quả đánh giá.
· - Sai số do kích thích/luận lý: người thử luôn tìm kiếm các thông tin suy đoán các thông tin để trả lời các câu hỏi.
· - Hiện tượng Halo: khi đánh giá nhiều hơn một chỉ tiêu tại cùng một thời điểm, kết quả sẽ khác với việc đánh giá từng chỉ tiêu riêng biệt.
· - Lời đề nghị: ảnh hưởng của các cảm quan viên khác sẽ ảnh hưởng kết quả chung.
· - Hiện tượng ảnh hưởng tương phản: khi trình bày mẫu theo thứ tự chất lượng kém hơn hoặc tốt hơn thì cảm quan viên sẽ cho điểm kém hơn/cao hơn bản chất của sản phẩm.
· - Thế hiệu dịch vị trí: có khuynh hướng xếp loại mẫu 2 cao/thấp hơn mẫu 1. Thường gặp trong vài phép thử tam giác. Hai sản phẩm khác biệt làm cho cảm quan viên cường điệu sự khác biệt và đánh giá “kém hơn”
· - Thời gian đánh giá:
· Không quá mệt hoặc quá đói.
· Cuối giờ sáng (10-11 AM) hoặc giữa cuối giờ trưa là tốt.
· Sáng sớm không đánh giá các thực phẩm có vị cay.
VII. [bookmark: _heading=h.111kx3o]PHÂN TÍCH 3 BÀI BÁO 
1. [bookmark: _heading=h.3l18frh]Bài báo 1: Ứng dụng ĐGCQTP vào kiểm soát chất lượng trong CNTP tại Tây Ban Nha (TBN)
A. [bookmark: _heading=h.206ipza]Tổng quát
- ĐGCQ được quan tâm đối với đa dạng các sản phẩm đặc biệt đối với sản phẩm đạt chứng chỉ PDO (Protected Designation of Origin - Định vị xuất xứ được bảo hộ) hay được dùng trong lĩnh vực nghiên cứu thị trường, kiểm soát chất lượng, xác minh kỹ thuật công cụ và dùng để bảo vệ tính “điển hình” chống lại việc giả mạo sản phẩm.
- Bài báo cáo tập trung ĐGCQ vào 2 sản phẩm truyền thống của TBN: Dầu olive nguyên chất và kẹo Turron. 
+ IOOC (hội động dầu olive quốc tế) cung cấp yêu cầu kỹ thuật thực hiện ĐGCQ dầu olive. 
+ Có hai dạng kẹo Turron là Jijona (kẹo mềm) và Alicante (kẹo cứng) là các sản phẩm đặc trưng của TBN. Chúng được làm từ hạnh nhân nướng, đường, mật ong và được làm theo cách truyền thống. Turron được phân loại dựa trên hàm lượng hạnh nhân (để tạo nên độ mềm cứng khác nhau). Tuy nhiên cách này không đảm bảo chất lượng cao cho người tiêu dùng.
B. [bookmark: _heading=h.4k668n3]Giới thiệu
- ĐGCQ có thể giúp thiết lập giá trị cho sản phẩm hay thậm chí là cho biết khả năng người tiêu dùng chấp nhận sản phẩm đó hay không.
- Kỹ thuật cảm quan được sử dụng để kiểm soát chất lượng, phát triển sản phẩm và nghiên cứu. 
- Bộ phận ĐGCQ có những công ty TBN về thực phẩm với quy mô lớn, họ sử dụng ĐGCQ trong các bộ phận: a) QLCL; b) R&D; c) Marketing. Tuy nhiên ở các công ty nhỏ, hay ở đây là công ty sản xuất dầu olive nguyên chất và kẹo Turron quy mô vừa và nhỏ, họ không có bộ phận ĐGCQ. Nhìn chung là do họ không có đội ngũ nhân viên để đào tạo và quản lý hội đồng cảm quan, không có cấu trúc/ thiết kế của bài kiểm tra ĐGCQ.
- Việc ĐGCQ cho sản phẩm truyền thống là Alicante & Jijiona Turron ở quy mô công nghiệp sẽ trả lời cho các câu hỏi:
1) Liệu có thể đáp ứng đủ nguyên liệu và chất lượng cho nhu cầu tiêu thụ hiện tại?
2) Liệu có thể sao chép lại công thức và quy trình sản xuất truyền thống hay không?
3) Sản phẩm sản xuất theo quy mô công nghiệp có đạt chất lượng tốt như sản phẩm truyền thống cũ? Liệu nó có tốt về mặt quan điểm cảm quan của khách hàng?
4) Liệu sản phẩm này có giúp khỏe mạnh hơn? Có thể thêm các thành phần chức năng mà không làm giảm chất lượng cảm quan hay không?
5) Liệu có thể tìm thấy điều làm nên tính đặc trưng của sản phẩm này và làm cho người tiêu dùng biết về tính điển hình/ đặc trưng này? 
DẦU OLIVE NGUYÊN CHẤT
- Dầu olive là loại dầu thực phẩm quan trọng được sử dụng phổ biến ở châu Âu và châu Mỹ. Chúng được xem là nguyên liệu truyền thống của các nước Địa Trung Hải nhờ vào giá trị cảm quan và giá trị dung dưỡng mà dầu olive mang lại. Tây Ban Nha là được sản xuất và cung cấp dầu olive hàng đầu cho châu Âu.
- Một số loại dầu olive:
+ Extra virgin oil (Dầu siêu nguyên chất): không qua quá trình xử lý hóa học, là dầu nguyên chất 100% từ quả olive vì thế là loại có chất lượng tốt nhất.
+ Virgin olive oils (Dầu olive nguyên chất): xếp sau loại Extra virgin, có nồng độ acid cao hơn và giá trị cảm quan không bằng.
+ Lampante virgin oils: Dầu đã trả qua quá trình xử lý các khuyết tật, là loại chất lượng kém nhất, thường không được dùng trong chế biến thực phẩm.
+ Refined virgin oils (Dầu tinh luyện): Được xử lý để đảm bảo cấu trúc hóa học nhưng lại làm giảm mạnh đi hương vị sản phẩm. Thường được cho thêm Extra virgin oil hoặc Virgin olive oils để cải thiện sản phẩm.
+ Kỹ thuật tinh chế bao gồm: xử lý bằng xút, chần, hấp thụ qua màng lọc, các quá trình này có thể làm giảm đi mùi vị, màu sắc tự nhiên, các acid béo tự do tăng và giảm đi các hợp chất chống oxy hóa tự nhiên như tocopherols và orzyanols.
- Quy chuẩn về thương mại và thực phẩm để đảm bảo tiêu thụ dầu chất lượng cao, chúng sẽ ngăn chặn và kiểm soát các loại gian lận và pha tạp. Điều này có thể gây mất uy tín sản phẩm và làm gián đoạn sự mất cân bằng trên thị trường quốc tế.
- Chiến lược của hội đồng IOOC (Hội đồng dầu olive quốc tế) dựa trên 3 hoạt động chính: 
+ Tiến hành nghiên cứu khoa học về giá trị sinh học của dầu olive và mở rộng nghiên cứu đó càng tốt.
+ Thông tin và giáo dục người tiêu dùng.
+ Xác định hợp tác quốc tế hiệu quả.
- Các chỉ tiêu đó được kiểm soát khi việc ĐGCQ cho biết được sự khác nhau giữa các sản phẩm trong cuộc điều tra. Sau đây là các yếu tố cần cho cuộc đánh giá:
+ Kiểm soát: môi trường phòng thử nghiệm, buồng hoặc bàn tròn, ánh sáng, không khí trong phòng, phòng chuẩn bị, khu vực ra và vào.
+ Kiểm soát mẫu thử: thiết bị sử dụng, các mẫu được che chắn, chuẩn bị sẵn, đánh số, dáng mã và sẵn sàng được đánh giá.
+ Kiểm soát hội đồng: các mẫu thử được đánh giá bởi hội đồng theo các bảng câu hỏi giống nhau. 
- Hội đồng IOOC sẽ cung cấp nhân viên và những thông tin cần thiết để thực hiện về mặt kỹ thuật. Một số tài liệu được cung cấp liên quan đến ĐGCQ dầu olive:
+ Các thuật ngữ chung: Mục đích của quy chuẩn này là để tập hợp các thuật ngữ chung được sử dụng trong ĐGCQ và đưa ra định nghĩa của chúng. Tài liệu được chia làm 3 phần: a) Thuật ngữ chung; b) Thuật ngữ về sinh lý học; c) Thuật ngữ về tính chất cảm quan.
+ Ly đựng dầu olive: Ly thủy tinh được thiết kế đặc biệt để giúp dễ mô tả, đánh giá đặc điểm cảm quan như mùi vị của dầu oliu và ly thích ứng được với sự thay đổi và duy trì nhiệt độ trong quá trình chuẩn bị và ĐGCQ.
+ Hướng dẫn lắp đặt phòng thử nghiệm: phòng được thiết kế để hội đồng ĐGCQ được thoải mái, môi trường đạt quy chuẩn tạo điều kiện thuận lợi cho công việc và giúp cải thiện khả năng tái lặp và độ chính xác của kết quả.
+ Phương pháp tổng quát về ĐGCQ dầu olive nguyên chất: quy định các kiến thức cần thiết trước khi tiến hành đánh giá, người thử nắm các tiêu chuẩn và thủ tục và vai trò của người giám sát hội đồng.
+ Hướng dẫn lựa chọn, đào tạo, giám sát các kỹ năng của người thử; cung cấp các quy tắc thiết yếu để người giám sát hội đồng lựa chọn, đào tạo, giám sát người thử.
+ ĐGCQ dầu olive nguyên chất: xác định những quy chuẩn cần thiết để đánh giá đặc điểm hương vị của dầu và phát triển phương pháp để phân loại chúng: 
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TURRÓN
Sơ đồ sản xuất công nghiệp kẹo Alicante và Jijona
[image: ]
- Theo bộ Nông nghiệp và Thủy sản thực phẩm xác định Turron có phần trăm mật ong nguyên chất ít nhất 10%, tỷ lệ hạnh nhân tối thiểu 52% đối với loại Jijona và 46% với loại Alicante. 
- Phân tích cảm quan giúp hiểu rõ hơn về thị yếu khách hàng. Các sản phẩm PGI (Protected Geographical Indication – Chỉ dẫn địa lý được bảo hộ) bảo vệ được tính an toàn của sản phẩm nhưng bỏ qua xu hướng thị trường, ưa thích của khách hàng (thuộc tính cảm quan, bao bì, ...) vì thế ĐGCQ các vai trò thiết yếu với sản phẩm PGI. 
- ĐGCQ còn được xem là công cụ hỗ trợ kỹ thuật để đảm bảo chất lượng sản phẩm trong quá trình sản xuất. Phương pháp cảm quan thông thường có thể xác định được các loại Turron và tính chất của chúng. 
- Ở TBN, Turron được chia theo hàm lượng của hạnh nhân (hình dưới đây), yêu cầu tỷ lệ phần trăm hạnh nhân tối thiểu 60% ở Alicante turrón và 64% ở Jijona turrón. Tuy nhiên để đảm bảo về mặt chất lượng như ở ví dụ của IOOC thì RCSDITA (the Regulating Council of the Specific Denominations of Jijona and Alicante Turrón - Hội đồng điều chỉnh các mệnh giá cụ thể của Jijona và Alicante Turrón) hỗ trợ bằng cách kết hợp giữ hàm lượng hạnh nhân, mật ong và chất lượng cảm quan của chúng. [image: ]
- Khái niệm Turron: Các thuộc tính chất lượng quan trọng: độ cứng, độ nhớt, tính nhất quán, độ giòn, độ kết dính, hàm lượng hạnh nhân, mật ong, hương thơm và độ ngọt. Ở góc độ người tiêu dùng muốn sản phẩm có độ ngọt và độ nhất quán cao, tính nhờn (lượng dầu có trong sản phẩm) giảm, còn nhà sản xuất quan tâm nhiều hơn đến lượng mật ong và hạnh nhân.
- Hạnh nhân nướng: Có 3 loại hạnh nhân được so sánh sự khác biệt về hợp chất bay hơi và tính chất cảm quan. Tổng có 58 hợp chất phát hiện trong hạnh nhân nướng gồm ketones, aldehydes, pyrazines, alcohols, hydrocarbons thơm, furans, pyrroles, terpenes, hydrocarbons mạch thẳng. Pyrazines cùng với furans và pyrroles góp phần đáng kể vào mùi thơm của hạnh nhân nướng.  Có nhiều nghiên cứu sâu hơn về nhiệt độ nướng hạnh nhân để tối ưu chất lượng.
- Hàm lượng đường và mật ong: Độ ngọt và mùi thơm của mật ong ảnh hưởng đến giá trị cảm quan của sản phẩm. Một số nghiên cứu thấy để giữ kết cấu của Jijona phải qua quá trình “Boixet” (gia nhiệt 30-90oC trong 120 phút) khi đó các hợp chất bay hơi đặc trưng trong mật ong sẽ bị giảm như là acetoin, benzaldehyde, phenylacetaldehyde và linalool oxide. Các phản ứng Mailard giữa acid amin và đường khử và phản ứng Strecker (phản ứng chuyển một α- amino thành một aldehyde) ví dụ như furfuryl alcohol, furfural và 5-methyl furfural.
THỰC PHẨM KHÁC
Chocolate
- Ngành công nghiệp sôcôla cũng rất quan trọng ở tỉnh Alicante và một vài công ty TBN ở Villajoyosa như công ty Chocolates Valor S.A. Công ty này có hai hội đồng ĐGCQ một là để kiểm tra chất lượng, mục tiêu chính là tránh bất kì lỗi nào được đưa ra thị trường và hội đồng thứ hai để nghiên cứu và phát triển sản phẩm.
Kem
- Một số công ty kem lớn cũng được đặt tại tỉnh Alicante, chẳng hạn như Jijonenca S.A.ở Jijona. Đây là một công ty hợp tác thuộc sở hữu của hơn 400 người, tuy nhiên, họ có một tầm nhìn hiện đại về thị trường. Có các bộ phận chịu trách nhiệm của Phòng Tiếp thị, Kiểm soát Chất lượng và Nghiên cứu và Phát triển sản phẩm theo nhu cầu thực tại kết hợp các kỹ thuật cảm quan trong các phân tích thông dụng và giới thiệu chúng từ 2004.
Sản phẩm từ sữa
- Các công ty lớn, chẳng hạn như Puleva Biotech S.A. sử dụng đánh giá cảm quan trong phát triển sản phẩm, kiểm soát chất lượng và các bài kiểm tra tính ưa chuộng khách hàng. Lợi thế của công ty lớn là có đội ngũ nhân viên CQ và cơ sở vật chất và họ xem ĐGCQ là điều cần thiết để phát triển công ty. 
- Phát triển sản phẩm là đưa ra kế hoạch mới thay đổi với sản phẩm hoặc quy trình. Được bắt đầu từ việc nghiên cứu thị trường, sự quan tâm của người tiêu dùng đối với sản phẩm. Bên cạnh đó ĐGCQ được sử dụng trong các hoạt động khảo sát mở rộng quy mô nhà máy, giảm chi phí, thành phần/ quy trình hoặc thay đổi các thông số kỹ thuật. 
- Đánh giá cảm quan hỗ trợ tiếp thị và các hoạt động nghiên cứu phát triển sản phẩm mới và tiếp tục thông qua theo dõi hiệu suất sản phẩm và góp phần vào các phần chẳng hạn như dữ liệu và các bài khảo sát giúp hỗ trợ hoặc đặt ra thách thức cho chiến dịch quảng cáo. Puleva Biotech S.A. thường thực hiện nghiên cứu này ở các thành phố quan trọng nhất ở Tây Ban Nha: Madrid, Barcelona, ​​Valencia, Bilbao và Sevilla, và sử dụng ít nhất 500 cuộc phỏng vấn với người tiêu dùng thường xuyên hoặc mục tiêu. Lý do chính để chọn năm thành phố khác nhau vì thị trường ở Tây Ban Nha khá đa dạng. Ví dụ, thời tiết hoàn toàn khác ở Bilbao (miền bắc Tây Ban Nha): khí hậu ôn hòa ven biển, Madrid (miền trung Tây Ban Nha): khí hậu lục địa và Valencia (miền đông Tây Ban Nha): khí hậu Địa Trung Hải.
2. [bookmark: _heading=h.2zbgiuw]Bài báo 2: So sánh phép thử so sánh cặp đôi và phép thử phân biệt tam giác để sử dụng trong cải tiến sản phẩm
Lời dẫn: Việc sử dụng các Phép thử so sánh cặp đôi và Phép thử phân biệt Tam giác đã được so sánh qua các kết quả thu được trong quá trình đánh giá định dạng lại sản phẩm. Cả hai Phép thử được phát hiện là giống nhau về mặt thống kê về độ nhạy để phân biệt, nhưng không được ưu tiên giữa công thức sản phẩm hiện tại được bán trên thị trường và công thức sản phẩm mới được đề xuất, khi được chỉ ra trong nghiên cứu này. Nó chỉ ra rằng một lựa chọn không có sự khác biệt và hai mẫu tương tự nên được kết hợp với một phép thử so sánh cặp đôi. Trình bày mẫu cân đối hoàn chỉnh nên được sử dụng trong phép thử tam giác. Một trong hai kỹ thuật có thể là một công cụ hữu ích trong việc định dạng lại sản phẩm "trong nhà".

A. [bookmark: _heading=h.1egqt2p]Giới thiệu
Việc sử dụng và đánh giá thích hợp thử nghiệm đánh giá cảm quan trong quá trình ra quyết định phát triển sản phẩm cũng quan trọng như các yếu tố khác trong thành công của doanh nghiệp trên thị trường. Trong quá trình cải tiến sản phẩm hoặc so sánh nhãn hiệu của hai sản phẩm, việc kiểm tra mức độ ưa thích thường được tiến hành vì mong muốn kiểm tra các thông tin về sở thích của người tiêu dùng. Tuy nhiên, nếu chỉ tiến hành kiểm tra mức độ ưa thích, các nhà nghiên cứu đang đưa ra giả định thực sự có thể phân biệt giữa hai mẫu khi sự khác biệt giữa chúng có thể không rõ ràng. Có thể có hiệu lực hơn đối với các phán quyết ưu tiên này nếu lần đầu tiên được thiết lập rằng Người đánh giá có thể phân biệt giữa các mẫu được đánh giá (Amerine ct al. 1965). Do đó, một số nhà điều tra đã kết hợp một bài kiểm tra phân biệt tiêu chuẩn với sự ưa thích (Woodward và Schucany 1977; Moskowitz 1983).

Các Phép thử phân biệt thường được các công ty thực phẩm Hoa Kỳ sử dụng là Phép thử so sánh cặp đôi và Phép thử tam giác. Phép thử so sánh cặp đôi và Phép thử so sánh nhiều cặp đôi (so sánh từng đôi một) được khuyến nghị hơn so với phép thử tam giác bởi vì chúng tiết kiệm hơn khi kết hợp trên cơ sở phân tích tỷ lệ, yêu cầu ít thời gian cho hội đồng cảm quan, nếm và chuẩn bị trong phòng thí nghiệm hơn. Tuy nhiên, việc so sánh các kết quả thu được từ Phép thử so sánh cặp đôi và PT tam giác đã dẫn đến các kết quả trái ngược nhau, gây khó khăn cho việc lựa chọn phương pháp này so với phương pháp khác để sử dụng trong phát triển sản phẩm. Byer và Abrams (1953) nhận thấy rằng kết quả thu được từ PT so sánh cặp đôi phản ánh sự phân biệt có ý nghĩa cao hơn so với kết quả thu được từ thử nghiệm tam giác trong thử nghiệm dung dịch nước quinnone và dextrose. Tuy nhiên, các CQV đã không đánh giá cùng một yếu tố trong cả hai bài kiểm tra. Trong thử nghiệm so sánh theo cặp, các CQV được yêu cầu chỉ ra cường độ của dung dịch đã biết. Tuy nhiên, trong thử nghiệm tam giác, trước tiên họ được yêu cầu xác định sự khác biệt và sau đó là cường độ của các mẫu. Filipello (1956) cũng chỉ ra rằng PT tam giác không nhạy bằng PT so sánh cặp, nhưng điều này là trong thử nghiệm ngưỡng của các dung dịch hương vị đơn giản và hệ thống thực phẩm không phức tạp. Gridgeman (1970) đã chỉ ra rằng kết quả so sánh theo cặp phân biệt rõ ràng hơn sự khác biệt ưu tiên giữa hai phương pháp điều trị, nhưng so sánh điều này với một thử nghiệm tam giác hai giai đoạn phức tạp hơn về mặt tâm lý. Điều này dẫn đến việc trình bày bốn mẫu cùng một lúc, trong đó các tham luận viên được yêu cầu tách các mẫu thành hai cặp giống nhau.
Các nhà nghiên cứu khác đã tìm thấy kết quả so sánh giữa hai Phép thử. Dawson và Dochterman (1951) yêu cầu các CQV chỉ ra sự khác biệt, sau đó là sự ưa thích trong việc đánh giá hai phương pháp xử lý sôcôla fudge. Các nhà nghiên cứu này không tìm thấy sự khác biệt về độ chính xác giữa hai kỹ thuật được tính bằng phần trăm các câu trả lời đúng. Gridgeman (1955) cũng không tìm thấy thử nghiệm nào là vượt trội hơn về độ nhạy của bảng điều khiển trong việc đánh giá hương vị ban đầu, nước ép cà chua hoặc thịt bò xay. Hogue và Briant (1957) đã so sánh một thử nghiệm so sánh nhiều lần với thử nghiệm tam giác trong việc đánh giá đậu xanh và bí và nhận thấy rằng PT tam giác chính xác hơn vì nó mang lại sự khác biệt rõ ràng mà PT so sánh cặp đôi không cho thấy.
Sự khác biệt giữa các báo cáo về việc so sánh hai kỹ thuật này dường như liên quan đến loại mẫu được thử nghiệm hoặc thiết kế của các thử nghiệm. Do đó, chúng tôi mong muốn xác định xem liệu các phép thử so sánh cặp đôi và phép thử tam giác có tương đương nhau về độ chính xác và độ nhạy trong việc sử dụng nghiên cứu định dạng dự phòng “nội bộ” của một sản phẩm thực phẩm phức hợp để đánh giá sự khác biệt đầu tiên và sau đó là đánh giá ưu tiên hay không.
B. [bookmark: _heading=h.3ygebqi]Vật liệu và phương pháp
Hai phương pháp xử lý cả dưa muối nguyên quả (whole-dill pickles) và dưa muối bổ dọc (spear-dill pickles) thương phẩm đã được đánh giá về sự khác biệt và ưa thích bằng cả kỹ thuật so sánh cặp và tam giác. Cả dưa muối nguyên quả và dưa muối bổ dọc được đánh giá trong các buổi thử nghiệm riêng biệt. Các phương pháp điều trị là một công thức hiện được bán trên thị trường và một thay đổi được đề xuất trong công thức. Đối với cả hai kỹ thuật cảm quan, đầu tiên các CQV được yêu cầu phân biệt giữa 2 hoặc trong các mẫu và sau đó được yêu cầu cho biết sở thích mẫu của họ. Các kỹ thuật so sánh cặp đôi và tam giác được ghép nối đã được đánh giá trong các phiên thử nghiệm riêng biệt. Bất kỳ sinh viên, giảng viên hoặc nhân viên nào từ Đại học Arkansas thích dưa chua thì là và có mặt trong ngày thử nghiệm đều được lấy vào giữa buổi sáng hoặc giữa buổi chiều để CQV trong phòng thí nghiệm dùng. Các CQV này ngồi trong các khu vực biệt lập được chiếu sáng đầy đủ.
Tất cả các mẫu dưa chua được mã hóa bằng số ngẫu nhiên có 3 kí tự và được phục vụ ở nhiệt độ môi trường xung quanh trên đĩa trắng. Toàn bộ dưa chua được cắt bỏ đầu và sau đó một nửa và chia ra 4 phần. Dưa chua bổ dọc được cắt ngang và chia làm đôi. Một CQV đã không nhận được một phần tư hoặc một nửa từ mẫu dưa muối ban đầu. Các CQV đã được hướng dẫn thanh vị bằng một miếng bánh quy không ướp muối và nước giữa hai lần thử nghiệm được tiến hành trong một buổi, cho phép các CQV nghỉ khoảng 3 phút giữa các cặp mẫu hoặc bộ ba thử nghiệm.
Paired-Comparison Design- Thiết kế PT So sánh cặp đôi
Mỗi CQV được nhận hai bài kiểm tra PT so sánh cặp đôi tại một buổi. Bốn thứ tự cặp có thể được trình bày, bao gồm công thức hiện tại (P) và công thức mới (N), N và P, P và P, và N và N. Thứ tự trình bày mẫu là một thiết kế khối hoàn chỉnh đối trọng. Mỗi CQV nhận được một cặp mẫu lẻ P và N (hoặc N và P) và một cặp mẫu tương tự P và P (hoặc N và N) trong một phiên. Tổng cộng có 48 thành viên tham gia cả bài kiểm tra với bài thi dưa muối; do đó, kết quả cho mỗi mẫu dưa muối dựa trên tổng số 96 phán đoán.
Ví dụ:
	Bạn sẽ được phục vụ hai phần dưa chua. Chúng có thể hoặc là không phải là cùng tên sản phẩm. Bạn sẽ chú ý các sản phẩm này được mã hóa và những con số này được liệt kê bên dưới. 
Trước tiên, hãy cắn vài miếng mẫu ở bên trái. Chờ khoảng 60 giây và uống nước. Sau đó, nếm thử sản phẩm thứ hai theo cách tương tự. Bạn có thể quay lại và thử lại dưa chua nếu muốn.
1. Có hay không sự khác biệt giữa 2 mẫu
2. Nếu bạn tìm thấy sự khác biệt, mẫu nào bạn thích hơn?
a. Về màu sắc
b. Về cấu trúc
c. Về mùi vị
d. Các đặc tính khác
Thanh vị bằng bánh quy và nước và rửa tay để chuẩn bị thử mẫu 2

FIG. 1. PAIRED-COMPARISON SCORE CARD USED TO EVALUATE PICKLES FOR DIFFERENCE AND PREFERENCE 
(Sử dụng thẻ ghi chú PT So sánh cặp đôi để đánh giá sự khác biệt và sự ưa thích của Dưa chua)



	Bạn sẽ được phục vụ 2 bộ mẫu dưa muối ngâm. Trong mỗi bộ, 2 mẫu dưa muối giống hệt nhau, mẫu thứ 3 khác nhau.

1. Thử và chỉ ra mẫu khác với 2 mẫu còn lại.
2. Bạn thích mẫu nào? (chọn 1)
a. Mẫu lẻ (2 mẫu khác nhau)
b. Mẫu trùng nhau (2 mẫu giống nhau)
c. Thích cả 2
d. Không thích cái nào cả
3. Nếu bạn thích 1 mẫu hơn tất cả, chọn 1 hoặc nhiều lí do bên dưới để biết tại sao bạn thích mẫu đó hơn
a. Màu sắc tốt hơn
b. Cấu trúc tốt hơn
c. Mùi vị tốt hơn
d. Các tính chất khác: ….
Vui lòng thanh vị bằng bánh quy giòn và nước. Đẩy khay của bạn qua để lấy bộ mẫu thứ hai và cuối cùng của bạn.
FIG. 2. TRIANGLE SCORE CARD USED TO EVALUATE PICKLES FOR DIFFERENCE AND PREFERENCE
(Sử dụng thẻ ghi chú PT tam giác để đánh giá sự khác biệt và sự ưa thích của Dưa chua)




Triangle Test Design – Thiết kế phép thử tam giác
Mỗi CQV đánh giá hai bài kiểm tra tam giác trong một buổi (Hình 2). Sáu thứ tự bộ ba có thể được đưa ra, bao gồm P-N-N, N-P-N, N-N-P, N-P-P, P-N-P và P-P-N. Một nửa số CQV đã được trình bày với P là mẫu lẻ trong phép thử tam giác đầu tiên của họ và N là mẫu lẻ trong phép thử tam giác thứ hai trong một phiên. Phần trình bày mẫu còn lại đã được đảo ngược đối với nửa còn lại của CQV. Trình bày mẫu và thiết kế nhóm không đầy đủ và cân bằng (balanced-incomplete block design) 54 CQV đã tham gia vào các bài kiểm tra cho dưa chua nguyên quả, kết quả là tổng số 108 đánh giá cho mỗi mẫu. Chỉ có 32 thành viên tham gia cuộc thử nghiệm đối với dưa chua bổ dọc, vì nguồn cung cấp mẫu hạn chế. Do đó, kết quả Phép thử dựa trên tổng số 64 nhận định.
Phân tích
Số lượng các phán đoán đúng trong cả hai kỹ thuật được phân tích để tìm ra sự khác biệt đáng kể bằng cách sử dụng các bảng mở rộng hoặc phép tính. Điểm ưu tiên chỉ được lập bảng và phân tích cho những mẫu mà trong đó các CQV đã xác định chính xác sự khác biệt giữa các mẫu.
C. [bookmark: _heading=h.2dlolyb]Kết quả và thảo luận
Tổng số các đánh giá phân biệt chính xác của dưa chua muối được phân tích thống kê chỉ ra rằng cả 2 phương pháp so sánh cặp đôi và phương pháp tam giác đều cho độ nhạy tương tự nhau (Bảng 1). Các CQV không thể phân biệt giữa công thức dưa muối nguyên quả và mới bằng cả 2 kỹ thuật cảm quan và đã phân biệt được giữa hai công thức dưa muối kiểu bổ dọc bằng cả 2 kỹ thuật cảm quan. Sự khác biệt về mức độ có ý nghĩa thống kê cho thấy giữa hai kỹ thuật đối với dưa chua bổ dọc không nên được đánh đồng với mức độ khác biệt giữa hai mẫu hoặc hai kỹ thuật cảm quan. Mức ý nghĩa chỉ cho biết khả năng sự khác biệt là có thật chứ không phải do ngẫu nhiên. Các Kết luận chính xác quan trọng chỉ ra rằng sự khác biệt tồn tại nên được giải thích một cách rõ ràng vì người tiêu dùng thông thường vẫn có thể không nhận thấy sự khác biệt, cũng như số lượng các CQV "nội bộ" có phần hạn chế. Tuy nhiên, kết quả không có sự khác biệt nào thu được với toàn bộ dưa chua có lẽ có thể được sử dụng như một dấu hiệu cho thấy rằng người tiêu dùng sẽ không tìm thấy bất kỳ sự khác biệt nào bởi vì những CQV "trong nhà" thường có thể phân biệt tốt hơn (ASTM 1968; Stone và Side1 1978). Nếu trường hợp thứ hai xảy ra, xác suất người tiêu dùng không phân biệt ra sẽ chọn một sản phẩm bằng với xác suất người tiêu dùng chọn sản phẩm khác trừ khi một số yếu tố khác ngoài cảm quan (chẳng hạn như giá cả, quảng cáo, v.v.) có ảnh hưởng đến quyết định của họ (Woodward và Schucany 1977).
Trong các Phép thử so sánh cặp đôi, các CQV có thể phân biệt (P  0,001) giữa hai nghiên cứu khi được trình bày với hai mẫu không giống nhau (Bảng 1). Tuy nhiên, khi hai mẫu trùng lặp được trình bày, các CQV không thể xác định chính xác rằng không có sự khác biệt. PT so sánh cặp đôi được chọn thay vì PT tam giác để kiểm tra sự khác biệt của sản phẩm, thì mỗi CQV nên được trình bày với hai bộ mẫu so sánh cặp đôi, hai mẫu tương tự và hai mẫu khác nhau, như đã nêu trong quy trình trên. Tổng các phán đoán đúng từ cả hai bộ mẫu PT so sánh cặp đôi phải được tính toán trước khi đưa ra bất kỳ kết luận nào về việc liệu sự khác biệt được phát hiện có phải là thật hay không. Điều này sẽ giúp bạn tự tin hơn vào kết quả. Dawson và Dochterman (1951) nhận thấy rằng cả PT so sánh cặp đôi và PT tam giác đều cho kết quả giống nhau, nhưng phép thử tam giác cho kết quả tin cậy hơn vì có cơ hội loại bỏ những CQV không thể xác định các mẫu trùng lặp. Để cung cấp độ tin cậy như nhau về các kết quả dựa trên tiêu chí này, kết quả PT So sánh cặp đôi trong nghiên cứu này bao gồm cả những CQV không thể xác định các mẫu trùng lặp bằng cách thêm các phán đoán này vào tổng số các phán đoán.
Trong các PT tam giác dành cho dưa chua thương phẩm, kết quả đã bị ảnh hưởng bởi việc trình bày cái nào là mẫu trùng lặp hay mẫu lẻ. Những CQV chỉ có thể phân biệt (F ≤ 0,02) giữa các mẫu dưa chua thương phẩm khi các mẫu trùng lặp là công thức hiện tại và mẫu lẻ là công thức mới (Bảng 1). Trong bảng danh sách các câu trả lời ưa thích của các CQV, những người có thể phân biệt chính xác giữa các mẫu trong phép thử tam giác, đã chỉ ra rằng công thức hiện tại được ưa chuộng hơn công thức mới (Bảng 2). Do đó, sự khác biệt giữa các nghiệm thức có thể rõ ràng hơn khi mẫu ưu tiên được trình bày dưới dạng các mẫu trùng lặp, nhưng không phải khi nó được trình bày dưới dạng mẫu lẻ. Các nhà nghiên cứu khác (Amerine er al. 1965) cũng đã chỉ ra rằng các CQV thích mẫu được trình bày là các mẫu trùng lặp khi đưa ra phán đoán ưu tiên trong phép thử độ chênh lệch tam giác. Vì lý do này, cả hai mẫu phải xuất hiện dưới dạng mẫu trùng lặp và mẫu lẻ với số lần bằng nhau để cân bằng hiệu ứng tương phản của độ lệch mẫu lẻ hoặc trùng lặp đối với đánh giá của các CQV.
Tỷ lệ phần trăm đánh giá tham khảo đối với màu sắc, kết cấu và hương vị của dưa muối bổ dọc thu được trong cả hai thử nghiệm cảm quan không hoàn toàn thống nhất. Trong số 41 đánh giá về sự khác biệt đúng trong PT so sánh cặp đôi (Bảng l), dường như không có sự ưa thích đối với công thức hiện tại hoặc công thức mới trong bất kỳ đặc tính cảm quan nào được đánh giá (Bảng 2). Khi các CQV đã tìm thấy sự khác biệt đáng kể (PI 0,001) giữa hai nghiên cứu này (Bảng I), các đánh giá tham khảo không đáng kể này chỉ ra rằng một nhóm CQV người tiêu dùng thích một thử nghiệm sản phẩm này và một nhóm khác cũng thích thử nghiệm sản phẩm kia. Trong PT tam giác, phần lớn các cqv chỉ thích công thức hiện tại hơn công thức mới. Kết quả ưa thích dưa nguyên quả không được xem xét vì không có sự khác biệt đáng kể về tổng số các đánh giá sai khác đúng bằng cả hai kỹ thuật cảm quan (Bảng 1).
D. [bookmark: _heading=h.sqyw64]Kết luận
Kết quả thu được từ PT so sánh cặp đôi và PT tam giác cho thấy rằng hai PT này tương tự nhau về mặt thống kê về độ nhạy để phân biệt, nhưng không giống nhau về mức độ ưu tiên giữa các sản phẩm nếu các thử nghiệm được thực hiện như đã nêu trong nghiên cứu này. Nếu PT so sánh cặp đôi được ưu tiên sử dụng, nó được đề nghị là 1 lựa chọn không phân biệt được, hai mẫu tương tự nên được đưa vào thử nghiệm. Nếu sử dụng PT tam giác, nên sử dụng một trình tự trình bày mẫu cân đối hoàn chỉnh. Một trong hai PT với khoảng 50 nhân viên nội bộ, không chuyên nghiệp có thể là một công cụ hữu ích trong giai đoạn đầu của quá trình cải tiến lại sản phẩm.
3. [bookmark: _heading=h.3cqmetx]Bài báo 3: Phân biệt nước khoáng bằng lưỡi điện tử, đánh giá cảm quan và phân tích hóa học
Tóm tắt: Mẫu nước khoáng, nước suối và nước máy khác nhau về nguồn gốc địa lý (7 loại) được phân biệt bằng nhiều phương pháp ví dụ như đánh giá cảm quan, thiết bị lưỡi điện tử, kết hợp cảm ứng quang phổ phát xạ nguyên tử plasma và sắc ký ion. Các mẫu thử từ nguồn khác nhau được phân loại chính xác bằng phân tích hóa học và lưỡi điện tử (100%) nhưng chỉ được 80% mức độ phân loại bằng phương pháp đánh giá cảm quan. Khác nhau giữa các nhãn nước (khác về tên nhãn) từ sự giống nhau về nguồn gốc địa lý đã không được xác định sự khác biệt như mong chờ. Tiến bộ thuật toán stepwise lựa chọn 3 thông số hóa học cụ thể: chloride (Cl), sulphate (SO4 2) và magnesium (Mg) và 2 tín hiệu lưỡi điện tử (ZZ và HA) để phân biệt theo nguồn gốc địa lý. 
A. [bookmark: _heading=h.1rvwp1q]Giới thiệu
Kiểm soát chất lượng trong CNTP dựa vào mô tả hương vị bởi hội đồng cảm quan. Phân tích thuộc tính cảm quan là đánh giá chất lượng sử dụng tổng thể và nó thường cần thiết cho kiểm soát chất lượng. ĐGCQ khá tốn thời gian, tốn kém và có một thực tế là ngay cả những tham luận viên được đào tạo cũng bị ảnh hưởng bởi nhiều yếu tố sinh lý, kinh tế và vấn đề cá nhân. Hơn nữa, nhận thức của con người không thay đổi theo thời gian hoặc theo những người như được đề cập bởi Lawless (1995). Trong thực tế công nghiệp, các thử nghiệm cảm quan cần thiết thường được thực hiện bởi nhân viên công ty. Tuy nhiên, hệ thống QC có hiệu quả không để đưa đánh giá cảm quan sản phẩm. Do đó, phép đo cảm quan các thuộc tính bằng các công cụ sẽ là một xu hướng. 
Phương pháp phân tích có thể phù hợp với nhu cầu nhưng chúng được lựa chọn thành phần cụ thể. Có thể cần phải thay thế các phương pháp này bằng một khái niệm chung mới có sẵn trong phát triển cảm biến, sử dụng đồng thời các cảm biến ít chọn lọc hơn. Ý tưởng này đã có sẵn để phân tích không chỉ về mùi mà đối với các thuộc tính vị của các mẫu. Lưỡi điện tử (ET) hoặc cảm biến vị giác là một trong những các công cụ nghiên cứu trong lĩnh vực này. 
Phân tích 8 loại khác nhau của bia Belgian và Dutch, được mô tả liên quan đến các đặc tính cảm quan và được đo bằng máy đo điện thế lưỡi điện tử. Quan sát thấy rằng lưỡi điện tử có khả năng xác định sự khác biệt chính giữa các mẫu bia, theo số liệu cảm quan. 
Dự đoán mức độ ưa thích của sáu mẫu nước táo khác nhau và ba sản phẩm biến đổi (có thêm đường sucrose và axit citric) sử dụng lưỡi điện tử và mũi điện tử. Kết quả chứng minh rằng điện tử lưỡi và mũi điện tử kết hợp có thể được sử dụng để dự đoán đặc điểm cảm quan của nước ép táo và mối quan hệ của chúng với chất lượng của nước táo do người tiêu dùng đo lường. Kết luận rằng một khi các cảm biến điện tử được 'huấn luyện', chúng có thể được tích hợp vào hệ thống giám sát chất lượng sản xuất, nhưng cảm giác, vật lý / hóa học và lưỡi và mũi điện tử ban đầu phải tiến hành nghiên cứu để xác định các biện pháp chính được sử dụng để xác định chất lượng cho người tiêu dùng mục tiêu.
Một nghiên cứu khác cho thấy sự nhận biết những thay đổi khi bảo quản quả mơ. Thử nghiệm ba giống mơ khác nhau áp dụng bốn điều kiện không khí khác nhau được kiểm soát. Phân loại các giống mơ và xác định mối tương quan giữa lưỡi điện tử, đặc tính hóa học và phân tích cảm quan đã thành công. Lưỡi điện tử nhạy cảm với sự khác biệt hơn là phân tích cảm quan. 
5 mẫu trà đen từ nơi trồng khác nhau được phân tích như mục tiêu xác định nguồn gốc với hội đồng cảm quan được huấn luyện, mũi điện từ và lưỡi điện tử. Đánh giá mối quan hệ giữa cảm quan và công cụ đo. Đã tìm thấy mối quan hệ về vùng trồng giữa các mẫu trà từ dữ liệu đo bằng mũi và lưỡi điện tử. 
5 mẫu nhãn hiệu sữa sản xuất tại Ba Lan đã được kiểm tra với việc sử dụng một lưỡi điện tử đo điện thế được thu nhỏ để phân loại nguồn gốc sữa. Hệ thống cho thấy khả năng phân loại tốt nguồn gốc các loại sữa khác nhau. 
Một hệ thống thời gian thực để giám sát chất lượng nước. Kết quả thấy rằng cảm biến vị giác có thể phân biệt giữa nước sông bình thường và nước sông bị ô nhiễm bởi phức hợp xianua và xyano và nó cũng có thể phân biệt được đâu là nước máy bình thường và nước máy có mùi vị khác thường do poly nhôm clorua. Ngoài kết quả thu được bằng cảm biến vị giác cho thấy mối tương quan tốt với các kết quả kiểm tra cảm quan.
Ứng dụng tiềm năng của lưỡi điện tử đã được trong lĩnh vực phân tích nước. Phân tích tám loại ion vô cơ chính trong các sản phẩm nước khoáng thương mại, nước ở thành phố và nước giếng bằng phương pháp sắc ký ion. Mối quan hệ giữa các thành phần vô cơ và hương vị đã được kiểm tra. Các kết quả cho thấy rằng yếu tố chi phối hương vị của nước uống là mùi và clo dư chứ không phải là thành phần các chất vô cơ.
Martinez-Manez đã sử dụng thành công một lưỡi điện tử bao gồm các cảm biến không cụ thể để phân biệt (tỷ lệ xác định thành công cao hơn 93%) của chín mẫu nước trong đó sáu mẫu nước khoáng thiên nhiên, hai mẫu nước máy và một mẫu nước thẩm thấu (nước đã lọc bằng RO).
Sghaier đã sử dụng một mảng cảm biến bao gồm một loạt các điện cực chọn lọc ion để thực hiện phân tích sáu mẫu nước máy khác nhau của Tunisia từ ba khu vực địa lý khác nhau và bảy thương hiệu nước khoáng đóng chai khác nhau. Phân tích thành phần chính (PCA - Principal Component Analysis) và phân tích nhân tố phân biệt (DFA - Discriminant Factorial Analysis) đã được áp dụng cho xử lý dữ liệu và được sử dụng để phân tích định tính nước. Các phương pháp cho phép thể hiện rõ ràng sự khác biệt giữa các mẫu nước Tunisia. PCA cho thấy sự phân biệt được thực hiện theo hàm lượng ion trong nước.
Kundu đã giới thiệu sự phát triển của phân loại và xác thực mẫu nước dựa trên một ứng dụng lưỡi điện tử với phương pháp đo điện áp xung. Kết quả của hệ thống, được thực hiện trong môi trường phòng thí nghiệm cho sáu mẫu nước được chứng nhận khác nhau, được sử dụng để xây dựng mô hình phân loại và hồi quy. Phương pháp có thể phù hợp để phân loại / xác thực nước trong đánh giá chất lượng nước và giám sát.
Garcia-Breijo đã phát triển một lưỡi điện tử sử dụng một loạt mười tám điện cực màng dày để phân biệt nước uống dựa trên các thuật toán Neural Networks. Thuật toán của họ ban đầu được huấn luyện sử dụng bảy lớp nước (still – nước đóng chai, sparkling – nước có ga và tap – nước máy) để có được kiến trúc mạng tối ưu. Sau hệ thống đã được huấn luyện nó có thể phân loại chính xác các mẫu nước.
Sự so sánh của lưỡi điện tử, nồng độ của các yếu tố và đánh giá cảm quan cho vùng nước vẫn chưa được điều tra. Mục tiêu là phát triển một phương pháp với sự kết hợp của lưỡi điện tử và nồng độ các nguyên tố. Nó có thể cung cấp một phương pháp đơn giản, rẻ và hiệu quả để kiểm soát chất lượng. Mục tiêu thứ hai của bài báo là để phân biệt nước khoáng, nước suối và nước vòi ở các vùng nước có nguồn gốc địa lý khác nhau bằng các phương pháp khác nhau. Một câu hỏi thú vị là loại khác biệt nào có thể phát hiện được trong số các mẫu nước đóng chai tự nhiên có nguồn gốc địa lý xác định, nhưng được đóng chai bởi các công ty khác nhau với những tên thương hiệu khác nhau.
B. [bookmark: _heading=h.4bvk7pj]Vật liệu và phương pháp
a. Mẫu
Các mẫu nước được phân thành tám loại: sáu loại nước khoáng đóng chai bán sẵn trên thị trường, một loại nước suối (không có ga, có ga) và nước máy từ nguồn cung cấp nước của thành phố Budapest. Các mẫu nước khoáng và nước suối (được chỉ rõ là nước tự nhiên trong văn bản) có nguồn gốc từ ba mẫu sau các vùng của Hungary: Albertirsa, Visegrád và Miskolc. 
Chỉ thị 2009/54 / EC đề cập đến việc tiếp thị và khai thác nước khoáng tự nhiên ở Liên minh Châu Âu. Hai loại nước đóng chai chính được công nhận là nước khoáng và nước suối. Luật pháp Hungary liên quan đến nước khoáng và nước suối tuân theo chỉ thị tương tự của Liên minh Châu Âu. Các mẫu nước máy được lấy từ nguồn cấp nước tại thủ đô Budapest, ở Khuôn viên Đại học Corvinus.
b. Đánh giá cảm quan
Phân tích hồ sơ đã được thực hiện phù hợp với tiêu chuẩn quốc tế (ISO11035:1994; ISO13299: 2003). Các thành viên hội đồng cảm quan đã được đào tạo về các nguyên tắc phân tích cảm quan và quy trình phân tích hồ sơ. Đánh giá được thực hiện tại phòng thí nghiệm cảm quan của Đại học Corvinus Budapest. Phòng thử nghiệm được thiết kế phù hợp với các tiêu chuẩn quốc tế có liên quan (ISO8589:2007). Những người tham gia hội thảo đánh giá trong quá trình thử nghiệm độc lập tại khu vực riêng (booth của mỗi người). Cung cấp một môi trường tiêu chuẩn, tránh xáo trộn và ảnh hưởng giữa cảm quan viên. Phần mềm mục đích đặc biệt (ProfiSens) được sử dụng trong các phiên kiểm tra để tạo thiết kế thử nghiệm, thu thập và phân tích dữ liệu của hội đồng. Thứ tự trình bày của các mẫu được ngẫu nhiên và cân đối.
Tất cả các mẫu nước được hội đồng đánh giá cảm quan ngay sau khi rót mẫu vào ly. Giai đoạn trước tiên của phiên kiểm tra các cảm quan viên nhận được các mẫu được mã hóa. Họ được yêu cầu ghi lại tất cả các thuộc tính giác quan mà họ cảm nhận được. 
Trong phiên họp nhóm đồng thuận, các thành viên tham gia đã làm việc cùng nhau để đạt được sự đồng thuận về danh sách cuối cùng của các thuộc tính cảm quan. Khi các mẫu đã được mã hóa, các cảm quan viên có thể thảo luận về các mẫu nếu có điều gì đó không rõ ràng. Đối với mỗi thuộc tính các CQV tạo một thang đo đường không có cấu trúc với bộ mô tả nhãn ở hai đầu. Trong trường hợp một số thuộc tính, hộp văn bản là cung cấp cho các ý kiến ​​bổ sung. Một trong những mẫu (‘‘Visegrád K-7 / A’’) đã được chọn làm mẫu tham chiếu trước phiên kiểm tra. Bảng điều khiển đã được yêu cầu xác định giá trị cường độ của tham chiếu mẫu liên quan đến mọi thuộc tính cảm quan. Kỹ thuật này được gọi là cố định trong tài liệu (anchoring in literature), bởi vì các CQV được cung cấp một mẫu cố định trong quá trình thử nghiệm. Điều này làm giảm độ biến thiên dữ liệu của hội đồng cảm quan. Khi tờ thử nghiệm đã sẵn sàng, một bộ mẫu mới đã được mã hóa và trình bày cho CQV. Quy mô phản hồi của người đánh giá đã được chuyển đổi thành các giá trị số từ 0 đến 100 phần trăm.
Các mẫu nước được kiểm tra trong hai phiên vì có khuyến nghị chung rằng trong các bài phép thử mô tả, số lượng mẫu không được nhiều hơn sáu (ISO6658: 2005). Phiên đầu tiên kiểm tra có mười CQV và phiên thứ hai có mười hai. Hai bảng dữ liệu khác nhau được tạo ra bằng hai phép thử cảm quan của 2 phiên. Hai bộ mẫu được chồng lên nhau để sau này so sánh kết quả của hai phiên.
Các thuộc tính (chẳng hạn như vị kim loại, bọt nước, mùi clonat, vị clonat, vị mặn, vị ngọt, cacbonat hóa, khoáng hóa và vị tươi) được chấp nhận là các biến số cho đánh giá thống kê.
c. Đo bằng lưỡi điện tử
Các mẫu nước được phân tích bởi Alpha ASTREE II lưỡi điện tử đo điện thế được thiết kế để phân tích, nhận biết và xác định các hợp chất hòa tan phức tạp trong thực phẩm lỏng. Thiết bị được kết nối với LS 16 bộ lấy mẫu tự động. Nguyên tắc của hệ thống là mô phỏng quy trình nếm thử. Lưỡi điện tử có bảy cảm biến hóa học đo điện thế ISFET cho ứng dụng thực phẩm Họ đo các hợp chất hữu cơ và vô cơ hòa tan trong chất lỏng bao gồm các hợp chất tạo mùi và vị. Các cảm biến có nhạy cảm chéo đối với các thành phần hương vị khác nhau. Cảm biến đã được làm sạch bằng nước cất giữa các lần đo tiếp theo cho đến khi điện thế ổn định đã thu được. Các phép đo được thực hiện ở nhiệt độ phòng. Các điều kiện sau: Thể tích mẫu 100 ml, thời gian 180 giây mỗi lần phân tích, 30 giây mỗi lần làm sạch. Các mẫu được đưa vào kính giữ mẫu một giờ trước khi đo để giải phóng hàm lượng CO2 của chúng, để cung cấp phân tích đáng tin cậy.
d. Phép đo phân tích
Nồng độ của các nguyên tố hòa tan được đo bằng máy quang phổ phát xạ nguyên tử plasma ghép cảm ứng và các anion là đo bằng phương pháp sắc ký ion. Các thông số sau được sử dụng để xác định nồng độ của Mg, Na và Ca. Độ pH của các mẫu được điều chỉnh bằng axit nitric (10ml mẫu + 10 l axit nitric 98%). Tất cả các anion (F ̵, Cl ̵, NO3 ̵, SO4 2 ̵ ) được phân tích với cùng một ion máy sắc ký. Nhiệt độ của các cột là 35oC. Mỗi lần lấy mẫu nước được lặp lại bảy lần. Nồng độ của các kim loại được đo, chẳng hạn như Natri (Na), Magie (Mg), Canxi (Ca) và các anion: Florua (F ̵), Clorua (Cl ̵), Nitrat (NO3 ̵), Sunfat (SO4 2 ̵) đã được chấp nhận để trở thành các biến để đánh giá thống kê.
e. Phân tích thống kê
Hai phương pháp không giám sát đã được áp dụng: thành phần chính phân tích (PCA - principal component analysis) và phân tích cụm phân cấp (HCA - hierarchical cluster analysis); một kỹ thuật được giám sát: phân tích phân biệt tuyến tính (LDA - linear discriminant analysis).
C. [bookmark: _heading=h.2r0uhxc]Kết luận
Các mẫu nước máy khác hơn so với mẫu nước tự nhiên khác. NO3 ̵ và mùi clo là dấu hiệu chính để phân biệt. Đến có thể đưa ra dự đoán chính xác về các nhóm nước khoáng, kết quả bên ngoài của các cảm quan viên không được tính đến để xử lý dữ liệu. Việc lựa chọn được thực hiện bằng phân tích cụm. Chúng tôi đã có thể phân biệt các mẫu bằng cách kiểm tra cảm quan lần đầu theo nguồn gốc địa lý với tỷ lệ thành công 90%. Ba thông số hóa học cụ thể là clorua (Cl), sunphat (SO4 2 ̵ ) và magiê (Mg) và tín hiệu của hai lưỡi điện tử cảm biến (ZZ và HA) đã được lựa chọn để có mô hình phân biệt tốt nhất theo nguồn gốc địa lý. Kết quả của điện tử lưỡi cho thấy sự khác biệt đáng kể về hương vị giữa các mẫu từ nguồn gốc địa lý khác nhau. Clorua, sunphat và magiê tập trung xác nhận sự phân biệt được tìm thấy với lưỡi điện tử. Các nhãn hiệu nước khác nhau từ cùng một nguồn gốc địa lý không cho thấy sự khác biệt rõ ràng với các thí nghiệm nêu trên. Vì vậy, những vùng nước này được bán dưới các tên thương hiệu khác nhau nhưng có nguồn gốc từ cùng một vùng địa lý không thể phân biệt được. Trong những trường hợp đó khi các mẫu nước được thu thập từ các khu vực khác nhau, việc phân biệt đối xử đã thành công. Việc áp dụng song song các công nghệ phân tích, e-sense và cảm giác hỗ trợ việc mô hình hóa các mối tương quan dữ liệu giữa các ma trận. Đối với một sản phẩm thực phẩm như nước có tính chất hương vị khá trung tính và độ nhạy cảm cao với các hương vị lỗi, ứng dụng chung của những công nghệ này được khuyến nghị để đảm bảo chất lượng, nghiên cứu, phát triển và xác định nguồn gốc.
---------------------------------------------------------------------------------------------------
Bài tổng hợp các câu hỏi và 3 bài báo từ Bài giảng của cô Nguyễn Thị Phượng, Sách KTPTCQ của Hà Duyên Tư, Bài giảng KHCQ thầy Kha Chấn Tuyền, Bài tập nhóm tham khảo từ một số nhóm trong lớp DH18DD.
Những điểm thiếu/sai sót mong các bạn cùng hoàn thiện bài tổng hợp này bằng cách ghi vào phần nhận xét ạ!
Chúc chúng ta có một kỳ thi thuận lợi^^
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TABLE 1. Minimum requirements in almond content in the different
commercial categories of soft and hard aurron according o the Technical-
Sanitary Regulation [BOE, 1996] and the RCSDJAT [RTS, 1952].

} Amond (%) | Honey (%)
Turron Type Category | [BOE, 1996] | [RTS. 1982]
Supreme 60 10
Extra 46 +
Hard
Standard 40 +
Popular 34 K
Supreme 64 10"
Extra 50 -+
Soft
Standard 44 B
Popular 30 +

* Hard turr6n with more than 60% almond and 10% honey can be called
Alicante turron if RCSDIAT conditions are satisfied. * No extra, stan-
dard, or popular categories are supported by the RCSDIAT. ¥ Soft turron
with more than 64% almond and 10% honey can be called Jijona turr6n if
RCSDJAT conditions are satisfied.




