- آزمونهای حسی
آزمونهای حسی را میتوان به روشهای مختلف تعریف و طبقهبندی کرد. متخصصان آمار، این آزمونها را بر اساس نوع دادهها به دو دسته کمی و غیر کمی طبقهبندی میکنند. متخصصان آزمونهای حسی و دانشمندان علوم غذایی، آزمونها را با توجه به هدف آنها به دو گروه مصرف کنندهگرا[footnoteRef:1] و محصولگرا[footnoteRef:2] تقسیمبندی میکنند. در آزمونهای گروه اول، ارجحیت، قابلیت پذیرش و میزان علاقه به محصول توسط مصرف کنندگان ارزیابی میشود. در حالی که در آزمونهای گروه دوم تفاوتهای موجود بین محصولات و ویژگیهای آنها تعیین میشود. [1:  - Consumer-Oriented Testing]  [2:  - Product-Oriented Testing] 


آزمونهای حسی مصرف کنندهگرا
در آزمونهای مصرف کنندهگرا برای کسب اطلاعاتی درباره رفتارها و تمایلات مصرف کنندگان مواد غذایی، تعداد زیادی نمونه انسانی به صورت تصادفی و به عنوان نماینده جمعیت مصرف کننده بالقوه انتخاب میشوند. اعضای گروه ارزیابی نه آموزش دیدهاند و نه از حس تشخیص قوی برخوردارند. آنها فقط باید مصرف کننده محصول مورد آزمون باشند. در این نوع آزمون، معمولاً از 100 تا 500 نفر مصرف كننده محصول مورد آزمون، سوال و یا با آنها مصاحبه میشود. انتخاب گروهی به عنوان جمعیت مورد نظر، پرهزینه و وقتگیر است. بنابراین اغلب برای کسب اطلاعات مقدماتی در زمینه قابلیت پذیرش محصول از گروههای ارزیابی مصرف کننده خانگی که آموزش ندیدهاند، استفاده میشود. هدایت این گروهها خیلی آسانتر است و بیشتر شرایط و متغیرهای آزمون را میتوان کنترل کرد. گروههای ارزیابی مصرفکننده خانگی[footnoteRef:3] معمولاً شامل 30 تا 50 ارزیاب آموزش ندیدهاند که از کارکنان سازماني که توسعه، تکمیل و یا تحقیقات محصول در آنجا انجام میگیرد، انتخاب میشوند. آزمونهای حسی مصرف کنندهگرا عبارتند از آزمونهای ترجیح[footnoteRef:4]، پذیرش[footnoteRef:5] و لذت بخشي[footnoteRef:6].  [3:  - In-House Consumer Panel]  [4:  - Preference Test]  [5:  - Acceptance Test]  [6:  - Hedonic Test] 


آزمونهای ترجیح 
در این نوع آزمونها از مصرف کننده خواسته میشود بین دو نمونه ارائه شده یکی را به دیگری ترجیح دهد و یا اعلام کند که دو نمونه هیچ نوع برتری نسبت به یکدیگر ندارند. 
آزمونهای پذیرش 
برای تعیین درجه پذیرش یک محصول نزد مصرف کنندگان، از آزمونهای پذیرش استفاده میشود. معمولاً از روی درجه پذیرش یک محصول غذایی میتوان به نظر مصرف کنندگان در مورد میزان خرید و مصرف آن پی برد.
آزمونهای لذت بخشي 
آزمونهای لذت بخشي به منظور تعیین درجه دوست داشتن یک محصول، طراحی و اجرا میشوند. در این آزمونها از مقیاسهای طبقهای استفاده میشود که دارای طبقات مختلف علاقه شدید، بیتفاوتي و بیعلاقگی شدید هستند و برحسب موارد کاربرد میتوانند دارای طبقات متعددی باشند. ارزیابها با انتخاب طبقه مناسب، میزان علاقه خود را نسبت به هر نمونه مشخص میکنند.



آزمونهای حسي محصولگرا
از گروههای آموزش دیده کوچک به عنوان ابزارهای آزمون استفاده میکند. گروهها معمولاً 5 تا 15 ارزیاب دارند که به دلیل حس تشخیص قوی انتخاب شده و آموزشهای ویژهای دیدهاند. این گروهها برای تشخیص اختلافات موجود بین محصولات غذایی مشابه یا تعیین شدت عطر و طعم، بافت یا خصوصیات ظاهری مواد غذایی به کار گرفته میشوند. آزمونهای حسي محصولگرا که به طور معمول در آزمایشگاههای مواد غذایی بکار میروند عبارتند از آزمونهای تفاوت، رتبهبندی شدت یک ویژگی، امتیازدهی[footnoteRef:7] شدت یک ویژگی و توصیفی.  [7:  - Scoring] 


آزمونهای تفاوت 
این آزمونها برای تعیين اینکه آیا تغییر قابل توجهی در ظاهر، عطر، طعم و یا بافت یک ماده غذایی بر اثر انبارداری، تغییر روشهای فرآیند و یا تغییر یکی از اجزای ماده رخ داده است، به کار میروند. 
آزمونهای رتبهبندی شدت یک ویژگی 
ارزیابها بایستی نمونهها را برحسب درجه شدت ویژگی مورد نظر که حس میکنند، مرتب کنند. از این آزمونها میتوان برای کسب اطلاعات مقدماتی در زمینه تفاوتهای محصول و همچنین انتخاب و جداسازی ارزیابها برحسب قدرت تشخیص آنها استفاده کرد. 

آزمونهای امتیازدهی شدت یک ویژگی 
[bookmark: _GoBack]ارزیابها در این آزمون باید برحسب شدت احساس ویژگی مورد ارزیابی با مقیاس خطی و یا مقیاس طبقهای، به نمونهها امتیاز دهند. با استفاده از آزمون امتیازدهی میتوان میزان تفاوت بین نمونهها را اندازهگیری و آنها را برحسب افزایش یا کاهش شدت ویژگی مورد نظر مرتب کرد.
آزمونهاي توصیفی 
آزمونهای توصیفی شبیه آزمونهای امتیازدهی شدت یک ویژگی هستند با این تفاوت که در آنها برخلاف آزمونهای قبلی شدت چند ویژگی در نمونهها ارزیابی میشود. ارزیابهای آموزش دیده، توصیف حسي جامعی از نمونهها ارائه میدهند که شامل ویژگیهای ظاهری، بو، طعم، بافت و پسطعم[footnoteRef:8] است. [8:  - Aftertaste] 


ارائه نمونهها در آزمون حسی
هر ارزیاب نمونهای را دریافت ميکند که معرف کل نمونه مورد ارزیابی باشد. نمونههای مایع را باید در حین تقسیم مرتباً هم زد تا همه نمونهها قوام یکسانی داشته باشند. روشهای ارائه نمونه نیز باید استاندارد شود. به طور کلی، در مورد مواد جامد حداقل 30 گرم (یک اونس) و در مورد مواد مایع مثل نوشابهها حداقل 15 میلیلیتر (نیم اونس) نمونه باید در اختیار هر ارزیاب قرار گیرد (1968ASTM  STP434,). کلیه نمونهها باید در هنگام ارائه دارای درجه حرارت یکسانی باشند و این درجه حرارت باید همان درجه حرارتی باشد که ماده غذایی مورد آزمایش به طور معمول در هنگام مصرف دارد. برای شستشوی دهان قبل از ارزیابی و بین چشیدن نمونههای مختلف غالباً آب ولرم (معادل دمای اتاق) در اختیار ارزیابها قرار میگیرد، که میتوانند این آب را بنوشند و یا از دهان خارج کنند. اگر آب ولرم برای شستشوی کامل دهان کافی نباشد میتوان از آب گرم، آب حاوی آبلیمو، سودا كراكر بینمک[footnoteRef:9]، نان سفید و یا سیب استفاده کرد. اگر نمونه مورد آزمون دارای طعم و مزه شدیدی است میتوان فاصله بین دو ارزیابی را از حد معمول طولانیتر کرد. حتی گاهی لازم است که تعداد نمونههای ارائه شده برای ارزیابی در هر جلسه به دو یا سه عدد محدود شود. هر نمونه باید با شمارههای سه رقمی تصادفی (مثلاً 374 یا 902) رمزگذاری شود. زیرا این شمارهها تاثیری را که اعداد یک رقمی و یا حروف الفبا در قضاوت ارزیابها میگذارد، در پی نخواهند داشت. برای انتخاب اعداد تصادفی میتوان از جدول اعداد تصادفی استفاده کرد.  [9:  - Unsalted Soda Crackers] 


جمعآوری و تجزیه و تحلیل دادههای آزمون حسی 
دادههای آزمون حسی میتوانند به شکل فراوانیها، رتبهبندیها و یا دادههای عددی کمی باشند. شکل دادهها بستگی به نوع مقیاس سنجش به کار رفته در آزمون حسی دارد. مقياسهاي سنجش براي تبديل يافتههاي ارزيابي حسي به اطلاعات كمي استفاده ميشود و شامل مقیاسهای اسمی[footnoteRef:10]، مقیاسهای رتبهای[footnoteRef:11]، مقیاسهای فاصلهای[footnoteRef:12] و مقیاسهای نسبتی[footnoteRef:13] است. [10:  - Nominal Scales]  [11:  - Ordinal Scales]  [12:  - Interval Scales]  [13:  - Ratio Scales] 


مقیاسهای اسمی 
سادهترین مقیاسها هستند. در این نوع مقیاسها، اعداد، نام دسته و یا گروه را بیان می‌کنند و ارزش عددی واقعی ندارند. میتوان به جای اعداد از نامها به تنهایی نیز استفاده کرد.
مقیاسهای رتبهای 
در مقیاسهای رتبهای، اعداد بیانگر رتبهها هستند. نمونهها برحسب شدت، اهمیت یا اثر ویژگی،  رتبهبندی میشوند. رتبهها میزان تفاوت بین نمونهها را نشان نمیدهند. 
مقیاسهای فاصلهای 
در مقیاسهای فاصلهای میتوان نمونهها را برحسب اهمیت، شدت یا اثر یک ویژگی و یا برحسب میزان پذیرش یا ارجحیت محصول ارزیابی کرد. با استفاده از مقیاس فاصلهای، درجه اختلاف موجود بین نمونهها نیز مشخص میشود. برای سنجش اختلاف موجود بین نمونهها باید فاصلههای تعیین شده بر روی مقیاس فاصلهای مساوی باشند.
مقیاسهای نسبتی 
مقیاسهای نسبتی شبیه مقیاسهای فاصلهای هستند، با این تفاوت که در مقیاس نسبتی صفر واقعی وجود دارد. یعنی نقطه صفر بر روی مقیاس، نشان دهنده عدم وجود ویژگی مورد نظر است. درحالی که در مقیاس فاصلهای نقطه صفر به صورت اختیاری تعیین میشود و لزوماً نشان دهنده عدم وجود ویژگی مورد ارزیابی نیست (قاضيزاده و رازقي، 1377). 

