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Metode psihosenzoriale de derminare a calitatii

In practica comerciald se utilizeaza doud metode de verificare a calitatii:

e metode de laborator;

e metode psihosenzoriale (organoleptice).

Metodele de laborator presupun folosireaunor instrumente, aparate de laborator si substante pentru
determindri; sunt mai complexe, necesitand existenta unui personal special pregétit in acest sens, necesitd mai
mult timp pentru analiza produsului, dar ofera informatii mai exacte privind calitatea cestuia pe baza indicilor

de calitate.

Metodele psihosenzoriale presupun analiza produsului cu ajutorul senzatiilor vizuale, olfactive,
gustative, auditive, simtul tactil. Avantajul acestor metode este dat de: rapiditatea efectuarii analizei de baza
celor cinci simturi, sunt la indemana lucratorului din comert, se pot efectua aproape in orice loc unde este
cazul (magazin, depozit etc.)

Dezavantajul lor este cd, bazandu-se doar pe experienta si aprecierea facuta cu ajutorul simturilor de catre
lucratorul comercial, sunt empirice si au un grad ridicat de subiectivism.

Cu ajurorul acestor metode se verifica principalele proprietati organoleptice ale marfurilor: aspectul,
consistenta, culoarea, gustul, mirosul si aroma etc.

Exemplu de analiza organoleptica pentru un produs alimentar:

Determinarea calitatii prin metode psihosenzoriale (organoleptice) a pestelui proapat ,,Crap de Dundre”

si solzilor

lumia artificiala
corespunzatoare

pielii pestelui, a solzilor,
prezenta sau lipsa mazgai si a
altor corpuri strdine.

Proprietatea Conditiile examinarii Metoda organoleptica de Constatarile
analizata organoleptice determinare a calitatii analizatorului
Aspectul pielii | La lumina naturald sau la | Vizual, se observa starea Suprafata curata, cu luciu

caracteristic, fara mazga,
solzii stralucitori, bine
fixati de piele.

corespunzatoare

observarea culorii acestora.

Aspectul La lumina naturala sau Vizual, se observa daca ochii | Ochii stralucitori cu
ochilor lumina artificiala sunt limpezi, stralucitori, au corneea transparenta,
corespunzatoare corneea transparenta sau sunt | umplu total orbita.
cufundati 1n orbita.
Culoarea La lumina naturald sau la | Manual, prin ridicarea Rosii de sange, fara
branhiilor lumina artificiala operculilor si vizual, prin impuritati vizibile.




Culoarea carnii

La lumina naturala sau la
lumina artificiala
corespunzatoare

Vizual se observa in sectiunea
transversala efectuatd manual.

Roza, stralucitoare in
sectiune transversala,
indica prospetime.

Consistenta
carnii

Prin asezarea pestelui pe
o suprafata plana.

Prin palpare digitala si vizual,
se observa dacd raman urme
la apasare sau daca carnea
revine la loc.

Revine la pozitia initiala
dupa palparea digitala,
ceea ce indica
prospetime.

Mirosul carnii

Prin implantarea unui
cutit sau betisor ascutit,
de lemn, in partile mai
sensibile la alterare, prin
rasucire

Olfactiv prin frecarea
manuala a probei extrase cu
betisorul de lemn.

Placut specific pestelui
proaspat, fara mirosuri
strdine.

Concluzie: Produsul ,,Crap de Dunare” se poate comercializa pentru ca este foarte proaspat.




