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  Senory Evaluation الفحوصات الحسية

رة عن اختبارات تستتتت في ا اا ااس ال اابةتتتتي  تاتي  تىتا علي ااسل م اا اي تتهت تاتي ات فيت هي عبا  

 تفا ت دتاا تت بل اامستالك ااا 

 مميزاتها :

 ستع  أنىازها تبساطتاا  .1

 .بأتكان أي ش ص اا  اي باا .2

 لا تتطلم ت تبتات تأتازة  .3

 . الانطباعات ااتي تعط اا هذه اافس صات لا يمكن ان تعط اا اافس صات اام تبتي   .4

 عيوبها :

 إعطاء هذه اافس صات نتائج تتبايه  تع تباين اا ائم ن عل اا  .1

 ته صاا اافق  اي بعض الأح ان  .2

 

 الطعوم الغريبة في الحليب ومصادرها 

يمتاز ااسل م بسلاتة خف ف  تصتتتتتتتفرها ستتتتتتكت االاات ز  تتل ح  اخص ر ت كاهتة تصتتتتتتتفرها ال ريف   

 ااص دي ي )تلح ااطعاي(  ترائس  خف ف  ت فة ر ت تتم زة .  

 مصادر الطعوم الغريبة :

 إصاب  ااس  ان بمتض ااتااب ااضتع يتسبم اي تعل طعم ااسل م ااثت تل ح  تاقل حلاتة . .1

اام اد ااعلف   ذات ااتتائح اا  ي  . ح ث تهت ل هذه ااتتائح ااي اافي ثم ااسل م تذاك اتا عن طتيق ااىااز  .2

 ناب ط . اااضمي ات عن طتيق ااىااز ااتهفسي تتن هذه اام اد االاان  تاابصل تااث ي تاا ت

تهي عبارة عن تغ تات ا م ائ   تسصتتتتتتل اي دهن ااسل م  تااتأاستتتتتتفتعتض ااسل م ااي تفاعلات ااتزنخ  .3

تتستتتتتبب  اي تعل طعم ااسل م ت اربا اطعم ااصتتتتتاب ن اي تفاعلات ااتزنخ  تت اربا اطعم اا ري اام  ا اي 

 تفاعلات ااتأاسف.    

 . اتتصاص بعض ااتتائح اامىاترة اثهاء تبعف عمل   ااسلم ام اد ااتهظ ص تااتطا ت تااتع  م  .4

عهف ت ات ااظتتف اامثلي اهم ها ح ث تعمل هذه الاح اء علي تسل ل تغ تات تستتتتتتبباا الاح اء اامىاتي   .5

 اابتتت ن تاافهن تهتىي طع ي ترتائح ر ت تتر ب  .
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 حليب :غايات اجراء التقييم الحسي لل

          ب تتان تتتفا ت بتتل ات عتتفي ت بتتل اامهت ل تن قبتتل اامستتتتتتتالتتك ات اا تتائم بعمل تت  اات   م تيك ن عتتفدهم اب تا   .1

  ( ش ص50-100)

ةتتط اا بتة تااممارس    ،ب ان ااضل   تهت ل علي تهت ل اخت تتسفيف درت  هذه الااضل    .2 تهها أيضا لا ي

 تيك ن عفد اام  م ن اب تا  

تم  ز تت د طعم ات رائستت  تع هتت  تقتتف يتطلتتم ت تتفار ت اتتتف هتتذه ااتائستت  ات ااطعم ، ح تتث تك ن اا بتة  .3

   .( 15-5تااممارس  تطل ب  اي هذا ااه ع تن اات   م تيك ن عفدهم صغ تا  )

 ب  ب ان تت د الاختلااات ب ن ااهماذل اام  م  تت فار هذه الاختلااات ، ح ث تك ن اا بتة تااممارستتتت  تطل .4

 .صغ تا  اام  م ن اي هذا ااه ع تن اات   م أيضا تيك ن عفدهم 

 

 : القواعد الأساسية في تقييم وتدريج منتوجات الالبان 

تن ت   م تتفريج ااسل م تتهت تاتي ه  ب ان ن ع   هذه اامهت تات تتفا صتتلاح تاا الأستتاستتي ان ااافف    

 الاستالاك اابةتي تتفا ت بل اامستالك ااا .

 : القواعد الأساسية في تقييم وتدريج منتوجات الالبان  

 ان يك ن اي تضع ع لي تبفني تهاسم الت   م. .1

 ان يك ن علي علم بتفاص ل استمارة اات   م ااسسي إضاا  ااي ت صفات ال تهت ل. .2

 (ي 30-10يىتا اات   م عهف درت  حتارة ) .3

 تهي. ذل اامأخ ذة ميىم ان تك ن ااع ه  اام  م  تمثل  اله .4

يىتا ت   م ااتائستت  المهت ل اتلا  قبتتل قبتتل اختتذ اامتتادة اي اافم افي حتتالات اث تة تعطي ااتائستت  دلالات  .5

 تاضس   علي طعم اامهت ل اام   م.

 ان يثبت اام  م اي ذههي ااصفات اامثلي المهت ل . .6

 ان يأخذ اام  م ام   ااا   تن اامادة اامتاد ت  ماا اي اافم . .7

 يغسل امي بعف الانتااء تن ت   م ال نم ذل تالاستعفاد الهم ذل ااتااي.علي اام  م ان  .8

 تتابع تتهاسق ااطع ي . ذههيان يلاحظ اامسكم اي  .9

 ذل تاخت تذاك المستتتتتاعفة اي ع دة الأتازة ااسستتتتت   ال ضتتتتتع مان يأخذ اام   م اا قت ااكااي ب ن تسك م ن .10

 ااطب عي .

 تان يك ن ات ها  تع نفسي تلا يتأثت بت   م تانفعالات الاختين .ان يتىهم اام   م أسل ب الانت اء اامبااغ  .11

كم ان يأخذ راح  بعف شع ره بااتعم تن اات   م تيفضل ان لا تزيف عفد ااهماذل اام  م  اي ااىلس  سعلي اام .12

 نماذل. 10اا احفة عن 



 

                                       الفحوصات الحسية وتحكيم الحليب: الثانيةالمحاضرة                        مبادئ البان عملي                         

 

 
 

3 

 :الاحالات التي تؤدي الى حصول أخطاء اثناء التحكيم

 تسسس بعض ااطع ي تااتتائح.ا فان اام  م اا فرة علي  .1

 تك ين اام  م انطباع خاطئ ابعض ااطع ي . .2

ته  ااتتا ز الأدني ااذي يمكن   Threshold valueتفاتت تست يات ااتسسس عهف اام  م ن ات تا يسمي  .3

 الم  م ااتسسس بي ح ث ان ابعض ااهال عمي تذتي اما ان ابعض ااهال عمي اا ان

 رربي اي اي ااتسك م  ضعص ذااتة اامسكم ات عفي تت د .4

 ت اتف بعض ااع اتل اامضادة ااامتض تر تها . .5

 

 تصنيف المحكمين :

 اامسكم ن ااذين يىفتن اامهت ل ت هعا تتفيفا بص رة دائم   . .1

 اامسكم ن ااذين يىفتن اامهت ل ر ت ت هع تاكهام لا يستط ع ن إعطاء سبم  اذاك . .2

اامسكم ن اا ادرتن علي تةتت  ص ااهماذل بصتت رة تفيفة تتسفيف اام هع تر ت اام هع تهاا تب ان ستتبم ذاك  .3

 ته  ااصهص الأتثل ااذي يمكن الاعتماد عل ي .

 

 وهناك تصنيف اخر :

اامسكم ن ااعات ن : تهم تن عات  ااهال ) اامستتتالك ن( تيىم ان يك ن عفدهم اب تا تراابا تا يأخذ تعف   .1

 ت  مام نت ى  ا ل  خبتتام . نتائج

تل باامهت ل تت اصتتتتتتفاتي اامسكم ن ذت اا بتة تااممارستتتتتتت  : هم عبارة عن اامسكم ن ااذين ا ام ااماي اا .2

 تتفاص ل استمارة اات   م ااسسي تيك ن عفدهم  قل ل ح ث يمكن الاعتماد عل ام .

 

 استمارة التقييم الحسي 

اامهت ل اامتاد ت   مي تذاك عبت أسل ب نظاتي تعتمفا علي تىم ع  هي عبارة عن ت  ال عفدي اه ع      

  .تن ااع اتل ااتي يمكن تن خلااي اا ص   ااي اا  م  ااس      المهت ل

 

 

 

 مدرس مادة العملي 

 م.م. علاء رياض
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 استمارة التقييم الحسي 
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