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w ocenie jakości i wyborze żywności
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Zmysły: Unikalny aparat pomiarowy

Ocena wzrokowa 
produktów 

dokonywana jest z 
reguły jako 
pierwsza 

i pełni ważną rolę 
w przyjęciu lub 

odrzuceniu 
produktu

Ważny udział 
w percepcji 

wrażeń 
smakowych, 

Zapachy wywołują 
wspomnienia, 
wpływają na 

emocje 
i konsumpcję

Ważna rola 
w akceptacji 

pożywienia oraz 
w procesie 

trawienia. Wpływa 
na wydzielanie 

enzymów 
trawiennych 

w przewodzie 
pokarmowym

Ważna rola 
w postrzeganiu 

dźwięków podczas
sporządzania 

i konsumowania 
potraw. Ocena 

świeżości 
produktów

Ważna rola 
w ocenie 

konsystencji 
produktów 

postrzeganej 
opuszkami palców 

oraz 
w jamie ustnej.

Odczuwanie 
wrażeń ciepła 

i zimna



Cechy postrzegane za pomocą zmysłów

ZAPACHY

Jabłkowy Cytrynowy
Arbuzowy        

Bananowy   Sztuczny
Ziołowy  Czosnkowy 
Grzybowy

Orzechowy

Zmysł 

węchu

SMAKI

Słodki       Kwaśny
Gorzki    Słony Umami

Słodko-Kwaśny
Słono-Słodki   

Zmysł 

smaku

WYGLĄD ZEWNĘTRZNY

Świeżość     Barwa
Połysk        Kształt      

Wielkość
Twardość

Lepkość    

Zmysł 

wzroku



DZWIĘKI

Chrupkość    Twardość
Kruchość   Łamliwość

Skwierczenie  
Bulgotanie

Smażenie

Cechy postrzegane za pomocą zmysłów c.d.

KONSYSTENCJA

Twardy  Lepki  Mączysty 

TEMPARATURA

Lodowaty           Ciepły 

POWIERZCHNIA

Szorstka        Gładka

Zmysł 

czucia

Zmysł 

słuchu



Cechy postrzegane za pomocą zmysłów: 
Smakowitość

SMAKOWITOŚĆ

Smak jabłkowy  
Smak gruszkowy   

Smak truskawkowy

Smak grzybowy  
Smak przyprawowy

Smak warzywny
Smak mleczny        

Smak miodowy

Zmysł smaku

?

Zmysł 
czucia

Zmysł 
węchu



Schemat procesu poznawczego zachodzącego 
podczas identyfikacji i oceny wrażeń 
sensorycznych

PAMIĘĆ
„katalog” wzorców 

sensorycznych

Bodziec
(próbka żywności) 

zetknięcie 
z receptorami

Surowe 
wrażenie

Zapis słowny i/lub 
liczbowy wrażenia

(ocena 
sensoryczna)

ETAP 1 ETAP 2 ETAP 4

Kodowane 
wrażenie 

jakościowe 
i ilościowe

Porównanie 
odbieranego 
kodowanego 

wrażenia 
z wzorcem

ETAP 3



Percepcja (postrzeganie)

Proces

psychofizjologiczny

◼ Odbiór

◼ Kodowanie

◼ Neuronowe 
przesyłanie

◼ Integracja

◼ Identyfikacja 

Proces ze swej natury 
obiektywny

WRAŻENIA 
SENSORYCZNE
identyfikowane 

jakościowo
i mierzone ilościowo za 

pomocą „aparatu 
zmysłowego”

Informacja sensoryczna 
o obiektywnie istniejących 
zjawiskach zewnętrznych 
(np. cechach zapachowo-

smakowych żywności)

ROZPOZNANIE 

smak słodki, zapach 
truskawkowy

INTENSYWNOŚĆ

smak słodki, zapach 
truskawkowy



Percepcja (postrzeganie)

Reakcja

psychologiczna

◼ Afektywna

◼ Emocjonalna

Proces ze swej natury 
subiektywny

AKCEPTACJA

zależy od szeregu 
czynników 

niesensorycznych, 
natury fizjologicznej, 

psychologicznej, 
kulturowej 

i socjoekonomicznej

Informacja sensoryczna o 
cechach produktu 
postrzeganych za 

pośrednictwem zmysłów

POŻĄDALNOŚĆ

Wygląd   Smak 
Konsystencja

ATRAKCYJNOŚĆ

SATYSFAKCJA

EMOCJE



Zmysł węchu i jego udział w ocenie jakości 
żywności

Typ bodźca: chemiczny
(np. wanilina, mentol, limonen)

Receptory: komórki nabłonka 
węchowego w górnej części nosowej

Wrażenia: zapachy 

(np. waniliowy, miętowy, 

cytrusowy)

Opuszka 

węchowa

Cząsteczka 

substancji 

zapachowej

Kłębuszek 

nerwowy
Blaszka 

sitowa

Neurony opuszki 

węchowej
Do kory 

węchowej

Komórki 

receptorów 

zapachowych

w nabłonku 

węchowym

Percepcja zapachu drogą 
retronosową przez jamę 

ustną podczas konsumpcji 
produktów lub picia 
płynów (np. soków)

Kluczowy proces 
związany 

z postrzeganiem 
smakowitości 

produktów  

Percepcja zapachu drogą 
ortonosową przez jamę 

nosową podczas wdechu 
lub wąchania produktów



Zmysł smaku i jego udział w ocenie jakości 
żywności

Typ bodźca: chemiczny
(np. cukry, kwasy, kofeina, 

glutaminian sodu)

Receptory: komórki smakowe

Wrażenia: smaki (słodki, słony, 
kwaśny, gorzki, umami)



Znaczenie zmysłów w procesie wyboru 
żywności i konsumpcji

ZMYSŁYWYBÓR KONSUMPCJA

WRAŻENIA
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Lekcja dla uczniów klas IV-VI szkół podstawowych 

Dziękujemy za uwagę
Zapraszamy do zapoznania się z materiałami uzupełniającymi

Autorzy: dr hab. Eliza Kostyra, prof. SGGW; dr inż. Anna Piotrowska; 
dr inż. Joanna Rachtan-Janicka
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