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Modul IV
Sesija 1:
SENZORSKA ANALIZA PROIZVODA:
Definicija, dobra laboratorijska praksa,
provera culne osetljivosti

Tim Gl  Dragana Tamara Aleksandra Nikola
akademije: Tar  Zivadinovi¢ =~ Novakovi¢  Kosti¢
Dubravka
Trener:

Skrobot




e Uvod u senzorsku
analizu
(definicija,
primena i korist)

e Objektivizacija —
faktori koji uticu
na senzorsko
ocenjivanje

e Protokol
ispitivanja

e Ocenjivaci

* Provera Culne
osetljivosti

* Metode
e Senzorska

¢ Merenje reakcije

® Primer

svojstva
¢ula na nadrazaje

sprovodenja
senzorske analize
i definisanja
senzorskog
profila: slucaj
med — metod
ponudenih
atributa

e Prikaz i analiza
rezultata
definisanja
senzorskog
profila meda

¢ Definisanje

senzorskog
profila: slucaj
ajvar — metod
profilisanja po
slobodnom
nahodenju

e Senzorska

analiza u kontroli
kvaliteta (metode
i primena)
Kontrola
kvaliteta
primenom
metode
utvrdivanja
ukupne razlike u
odnosu na
kontrolni uzorak:
sluc¢aj med




Zasto mo

Senzorska analiza proizvoda sa geografskim poreklom je vazna za dokazivanje
razlika u kvalitetu izmedu proizvoda iste vrste sa ovom oznakom i bez nje.

Senzorska analiza moze da ukaze da |li potrosaci razlikuju proizvod sa
poreklom od drugih proizvoda iz iste grupe, da li postoji odredeni segment
ljudi kojem bi proizvod bio namenjen i slicno.

Vestine
lokalnog
stanovnistva

Prirodni Postovanje
resursi tradicije

Specificna
senzorska
svojstva
proizvoda




Sta je senzorska analiza? ®

| il ‘ :
20

Naucna metoda koja se koristi
kada postoji potreba da se izazovu,
mere, analiziraju i interpretiraju

one senzacije koje nastaju kao
rezultat opazZanja od strane
ljudskih Cula.




Prehrambena industrija

| Hrana za Zivotinja

| Farmaceutska i kozmeticka industrija

3§ Automobilska industrija

Tekstilna industrija




Kontrola Utvrdivanje Razvoj novog ‘-‘m
kvaliteta roka trajanja proizvoda

Modifikacija
procesa
proizvodnje

Specifikacija Pracenje Fundamentalna
proizvoda ' konkurencije | istrazivanja




Sta treba zn

Sta je cilj ispitivanja?

Protokol ispitivanja

- Ispitivanje razlika
izmedu proizvoda? - Izbor metode

Eticka razmatranja

H H 1 L . v [
- Koliko su velike razlike i 1 ";bor ocenjivaca { - Provera mikrobioloZke i

koja svojstva proizvoda 1 _ ... Ttoksikoloske ispravnosti uzoraka
se razlikuju? - Eksperimentalni dizajn i pre analize

. . 1. i - Zastita podataka ucesnika
- Da li se proizvod 1 - Lokacija :

dopada potrosacima? - Metod obrade podatakaé

- PosStovanje kulturoloskih nacela

- Informisati ispitanike o
prisustvu mogucih alergena

- Obavezna saglasnost ucesnika




Izbor ocenjivaéa ®

GDE TRAZITI KOLIKO LJUDI
POTENCIJALNE ODABRATI?

STA JOS TREBA
UZETI U OBZIR?

OCENJIVACE?

» Interni panel Y YN RI{-X. -8 > Sposobnost » Averzija prema
potrebnog broja iskazivanja hrani
» Eksterni panel ljudi u panelu opazajai » Kulturoloski,
komuniciranja zdravstveni,
» Potrosaci » Osetljivost cula psiholoski
aspekti
> Pol, godiste




Formiranje panela obuéenih ocenjivaéa ()

Fegrutovanje kandidata

Testiranje tula Panel lider
¥
Ocenjivati laici Tehniéar . Analitiéar

Obuka o opStim principima
i metodama e

Selekcija prema uspesnosti

U pojedinim testovima 4 4 .

Senzorski
panel

»
o F)s
-
>

. i Trening =---
s £ I
— - B |
P P s ok |
| _AaZ 14
oo
58 4 ,c/i B >

,Good panellists are not born but they can be created through the hard work of the panellist and the sensory specialist.”
(Lawles i Heymann, Sensory Evaluation of Food Principles and Practices)
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eStatisticke tablice
eUnivarijantne
statisticke tehnike

eMultivarijantne
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Druge lokacije

Laboratorijski uslovi
Obrada podataka




Eksperimentalni dizajn i lokacija @

AWEVIND/ DVD|END SVETLD

odaéam

Minl SIAO[O‘PCY& 7 Prostor za
grupne
diskusije

slavina

Prekidi€ za svetlosnin
cionalizociiu
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eStatisticke tablice
eUnivarijantne
statisticke tehnike

eMultivarijantne
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Druge lokacije

Laboratorijski uslovi
Obrada podataka




Cula i tehnike od znacaja za senzorsku analizu (&)

Korteks mmmm MEMORIJA, OPAZANIJE A
DODIR

Palpatorna
tehnika

\1\\

UKUS

Gustatorna
tehnika

la'lo

Vizuelna
tehnika

-
r . Olfaktorna SLUH

tehnika

Auditivna ‘
tehnika #+ }
—



Culo vida

©
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Ganglijske

éelije Sinapse Stapidi

W
—
\

©
N
= ©
( = ©
Svetlo (.‘ —apte N .
— Jf“ ==>-o=(0| Pigmentne
\C/‘f.‘ =remp),/ Celije
/’,,".‘ = o)
== Q
o )
[ 1738
Nervna  Bipolarne Cepici
vlekna celije

.

» Prvo culo koje se aktivira u
senzorskoj oceni

» 80% onoga Sto se deSava oko nas
dozivljavamo gledajuci

» Veliki deo ocekivanja o kvalitetu
proizvoda

P

~




Identifikujte brojeve i

Pt 0 SR

%’% 6 .ﬂ.ommoo ...0 28050 .ﬁ

abuy  Soe
Fraise L bR

Test 1: Ishihara Test za ispitivanje slepila za boje

Na ekranu se nalazi Sest krugova sa brojevima.

upisite Vase rezultate.




e | 0 Vezba 1: Ispitivanje osetljivosti ¢ula VIDA

Test 1: Ishihara Test za ispitivanje slepila za boje

Sesija 1: Provera Culne osetljivosti

* Required

Sesija 1: Test 1- Ishihara test

Test za ispitivanje slepila za boje. Ovim testom moze da se utvrdi da li osoba ima slepilo za boje
(daltonizam) kada ¢ovek nije u moguénosti da razlikuje boje ili neku konkretnu boju. Poznata su tri oblika:
protanopija (ne prepoznavanje crvene boje), deuteranopija (ne prepoznavanje zelene boje) i tritanopija (ne
prepoznavanje plave boje).

Brojeve koje vidite u krugovima na ekranu upisite redosledom: gornji red sa 1 point
leva na desno, a potom donji red istim redosledom. *

123,111,123, 333

Back Next L IS Page 2 of 10
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Cﬂ, C’”} Vezba 1: Ispitivanje osetljivosti ¢ula VIDA

Test 2: Razlikovanje razlicitih nijansi boje

Pred Vama su kesice koje sadrze papiriée razliCitih nijansi odgovarajuce
boje. Poredajte papirié¢e po rastuéem intenzitetu nijanse boje, od
najsvetlije do najtamnije. Kada budete sigurni u pravilan redosled,
prepisite Sifre sa papiri¢a po tom redosledu.

809 545 387 859 736 533 164 - 134 921
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@ r 0 Vezba 1: Ispitivanje osetljivosti ¢ula VIDA

Test 2: Razlikovanje razlicitih nijansi boje

Sesija 1: Provera Culne osetljivosti

* Required

Sesija 1: Test 2- Razlikovanje razlicitih nijansi boje

Poredajte papirice po rastucem intenzitetu nijanse boje, od najsvetlije do 2 poinis
najtamnije. Kada budete sigurni u pravilan redosled, sifre sa papirica
prepisite na oznaceno mesto. *

123,111,222, 333, 444,

Back Next [ I Page 3 of 10




77

(89 G} Vezba 1: Ispitivanje osetljivosti ¢ula VIDA
Test 2: Razlikovanje razli¢itih nijansi boje

Pred Vama su kesice koje sadrze papiriée razliCitih nijansi odgovarajuce
boje. Poredajte papirié¢e po rastuéem intenzitetu nijanse boje, od
najsvetlije do najtamnije. Kada budete sigurni u pravilan redosled,
prepisite Sifre sa papiri¢a po tom redosledu.

164 387 736 921 545 859 533 809 134

851 617 105 228 915 741 413 525 712
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» NOS - organ cula mirisa

» Olfaktorne éelije — receptori,
osetljive na lako isparljive mirisne
hemijske materije koje se

rastvaraju na sluznici nosa
Nekoliko miliona receptornih
celija koje se zamenijuju svakih
mesec dana




Test 3: Identifikacija mirisa

Pred Vama se nalaze plasticne epruvete sa mirisima nanetim na Stapice.

Otvorite epruvetu i prinesite je nosu, provucite nekoliko puta ispod nosa
udisuéi miris, a potom odmah zatvorite.

Ll
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Test 3: Identifikacija mirisa

Sesija 1: Provera Culne osetljivosti

* Required

Sesija 1: Test 3 - Identifikacija mirisa

Otvorite epruvetu i prinesite je nosu, provucite nekoliko puta ispod nosa 5 poinis
udisuci miris, a potom odmah zatvorite. Za svaki uzorak oznacite neki od
ponudenih odgovora. *

Lesnik Karamela Orah Kafa  MNana Eukaliptus Paradajz Origano Papri

nm ©®© O O O O O O O O

%*° O ® O O O O O O O
27 O O ® O O O O O O
8 O O O ® O O O O O
w0 O O O @ O O O O
< b
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WY
@ s* Vezba 2: Ispitivanje osetljivosti ¢ula MIRISA
Test 3: Identifikacija mirisa

Pred Vama se nalaze plasticne epruvete sa mirisima nanetim na Stapice.
Otvorite epruvetu i prinesite je nosu, provucite nekoliko puta ispod nosa
udisuéi miris, a potom odmah zatvorite.

1. LeSnik 1. Paradajz 1. Nana 1. Paradajz 1. Trava

2. Karamela 2. Origano 2. Eukaliptus 2. Origano 2. Origano
3. Orah 3. Paprika 3. Lavanda 3. Paprika 3. lavanda
4. Kafa 4. Pasulj 4. Kamfor 4. Pasulj 4. Ruzmarin




©

@ *» Vezba 2: Ispitivanje osetljivosti éula MIRISA

Test 4: Opis mirisa

Pred Vama se nalazi 5 mirisnih markeri. Marker prinesite nosu, otvorite
poklopac, a potom marker provucite nekoliko puta ispod nosa udiSuc¢i miris.
Koje mirise prepoznajete?

. Sesija 1: Provera Culne osetljivosti

* Required

Sesija 1: Test 4 - Opis mirisa

| Marker prinesite nosu, otvorite, provucite nekoliko puta ispod nosa udisuci 5 points

miris. Prepoznate mirise upisite na sledeci nacin: 1 - "naziv mirisa" i tako za
svih pet uzoraka. *

1 - na kobasicu, 2 - na livadu, 3 - kruskd
i :

Back Next IS  Page 5 of 10




©

) 5
@' s Vezba 2: Ispitivanje osetljivosti éula MIRISA
-

Test 4: Opis mirisa

Pred Vama se nalazi 5 mirisnih markeri. Marker prinesite nosu, otvorite
poklopac, a potom marker provucite nekoliko puta ispod nosa udiSuc¢i miris.
Koje mirise prepoznajete?

Sifra Opis mirisa




Culoukusa (&)

Circumvaliate

Foliate

Osnovni modaliteti ukusa: \

USTA - organ cula ukusa

Gustatorne kvrzice - receptori koje
su rasporedene po Citavom jeziku,
unutrasnjosti obraza i na nepcu,
osetljivi na supstance lako
rastvorljive u pljuvacki

> Covek ima preko 10000 gustativnih
kvrZica
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*** VeZba 3: Ispitivanje osetljivosti ¢ula UKUSA

Test 5: Identifikacija osnovnih modaliteta ukusa

Pred Vama se nalaze trake sa
nanetim osnovnim modalitetima
ukusa (slatko, slano, kiselo, gorko,
umami). Pojedine trake <¢e Dbiti
neutralne — bez nanetog ukusa.

lzvadite jednu po jednu traku i
postavite je na jezik Sirim delom.
Povlacite traku po sredini i stranama
jezika i pokusSajte da identifikujete
ukus.

Koje modalitete ukusa prepoznajete?

» &)

gl
819
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G;@, » *** VeZba 3: Ispitivanje osetljivosti ¢ula UKUSA

Test 5: Identifikacija osnovnih modaliteta ukusa

Pred Vama se nalaze trake sa
nanetim osnovnim modalitetima
ukusa (slatko, slano, kiselo, gorko,
umami). Pojedine trake <¢e Dbiti
neutralne — bez nanetog ukusa.

lzvadite jednu po jednu traku i
postavite je na jezik Sirim delom.
Povlacite traku po sredini i stranama
jezika i pokusSajte da identifikujete
ukus.

Koje modalitete ukusa prepoznajete?

Sesija 1: Provera ¢ulne osetljivosti

* Required

Sesija 1: Test 5 - Identifikacija osnovnih modaliteta ukusa
points

Pred Vama se nalaze trake sa nanetim osnovnim medalitetima ukusa
(slatko, slano, kiselo, gorko, umami). Pojedine trake su neutralne (nemaju
nanet ni jedan modalitet). Uzimajte trakice redosledom kako je poslagane,
drzeci je za kraj na kojem je napisana sifra, a $iri kraj postavite na jezik.
Povlacite trakice po jeziku, od sredine ka stranama i vrhu jezika i pokusajte
da identifikujete ukus. *

Slatko Slano Kiselo Gorke Umami Neutralno

590 ®

Back Next S Page 6 of 10
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Test 5: Identifikacija osnovnih modaliteta ukusa

Pred Vama se nalaze trake sa
nanetim osnovnim modalitetima
ukusa (slatko, slano, kiselo, gorko,
umami). Pojedine trake <¢e Dbiti
neutralne — bez nanetog ukusa.

lzvadite jednu po jednu traku i
postavite je na jezik Sirim delom.
Povlacite traku po sredini i stranama
jezika i pokusSajte da identifikujete
ukus.

Koje modalitete ukusa prepoznajete?

Modalitet ukusa

\ w)? s* Vezba 3: Ispitivanje osetljivosti ¢ula UKUSA
<l

Sifra

©




\ y‘;)’? ' Vezba 3: Ispitivanje osetljivosti éula UKUSA
Test 6: Ispitivanje osetljivost na razlike — test trougla

Pred Vama se nalaze trakice sa
nanetim razlicitim oshovnim
modalitetima ukusa. Dva uzorka su
identi¢na po ukusu, a treci uzorak se
razlikuje. Probaju¢i uzorke, IDUCI
REDOSLEDOM KAKO SU TRAKICE
NASLAGANE, pronadite uzorak koji je
drugacijeg ukusa.

669,

Koja trakica je drugacija, napisite ,
prepoznati modalitet i zbog cega |
mislite da je uzorak razlicit.

699
oLL
S9p

i
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*** VeZba 3: Ispitivanje osetljivosti ¢ula UKUSA

Test 6: Ispitivanje osetljivost na razlike — test trougla

Pred Vama se nalaze trakice sa
nanetim razlicitim oshovnim
modalitetima ukusa. Dva uzorka su
identi¢na po ukusu, a treci uzorak se
razlikuje. Probaju¢i uzorke, IDUCI
REDOSLEDOM KAKO SU TRAKICE
NASLAGANE, pronadite uzorak koji je
drugacijeg ukusa.

Koja trakica je drugacija, napisite
prepoznati modalitet i zbog cega
mislite da je uzorak razlicit.

669 slano

©

Sesija 1: Provera culne osetljivosti

* Required

Sesija 1: Test & - Ispitivanje osetljivosti na razlike - test trougla

Pred Vama se nalaze tri trakice sa nanetim osnovnim modalitetom ukusa. 1
Dve trakice su identi¢ne treca se razlikuje: Probajte uzorke redosledom
kako su trakice poslagane, i oznacite uzorak koji je drugadiji. *

~
() 69
@) 465

Yy
O 778

Back Next OIS  Page 7 of 10
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s* Vezba 3: Ispitivanje osetljivosti ¢ula UKUSA

Test 7: Ispitivanje osetljivost na razlike — test rangiranje u nizu

Pred Vama se nalaze trake sa jednim
modalitetom ukusa ali sa njegovim
razlicitim intenzitetom.

lzvadite jednu po jednu traku i
postavite je na jezik Sirim delom.
Povlacite traku po sredini i stranama
jezika i pokusajte da identifikujete ukus
i da osetite razlike u njegovom
intenzitetu.

€09
LLY
8c
98

T
4
5:93

Poredajte  (rangirajte) uzorke po
intenzitetu, od najslabijeg ka
najintenzivnijem.




*** VeZba 3: Ispitivanje osetljivosti ¢ula UKUSA

Test 7: Ispitivanje osetljivost na razlike — test rangiranje u nizu

Pred Vama se nalaze trake sa jednim
modalitetom ukusa ali sa njegovim
razlicitim intenzitetom.

lzvadite jednu po jednu traku i
postavite je na jezik Sirim delom.
Povlacite traku po sredini i stranama
jezika i pokusajte da identifikujete ukus
i da osetite razlike u njegovom
intenzitetu.

Poredajte  (rangirajte) uzorke po
intenzitetu, od najslabijeg ka
najintenzivnijem.

Rang 1
Rang 2

©

Sesija 1: Provera Culne osetljivosti

* Required

Sesija 1: Test 7 - Ispitivanje osetljivost na razlike — test rangiranje u nizu

|zvadite jednu po jednu traku, redosledom kako su poslagane i postavite je s poins
na jezik sirim delom. Pokusajte da identifikujete ukus i da osetite razlike u
njegovom intenzitetu. Poredajte (rangirajte) uzorke po intenzitetu, od

najslabijeg ka najintenzivn

603

477

381

867

565

2

ijem i Sifre uzoraka upisite tim redosledom. *

3 4 5

NS Page 8 of 10



/Mehaniéka svojstva\

Reakcija proizvoda na

pritisak.

» Primarna (tvrdoca,
kohezivnost, viskoznost,
elasti¢nost, adhezivnost)

» Sekundarna (lomljivost,
zvakljivost, guminoznost)

» Opazanje ¢ulom dodira i

Kklnestezua

/

Culo dodira i tekstura &)

/Geometrijska svojst\h

Svojstva koja se odnose na

» Veli¢inu i oblik Cestica

» Orijentaciju i oblik
Cestica

» Opazanje ¢ulom dodira i
vizuelno

/ Svojstva povr§ine\

Svojstva koja su povezana

sa:

» Opazanjem prisustva
vode i masti u proizvodu

» Brzinom i nacinom
njihovog oslobadanja iz
proizvoda

» Opazanje ¢ulom dodira i

Kvizuelno /

» Kompleksno
viSeparametarsko
svojstvo

» Opaza se pomocu
cula vida, sluha,
dodira i kinestezije
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** Vezba 5: Ispitivanje osetljivosti cula dodira

Test 8: Prepoznavanje razlika u intenzitetu teksturnog svojstva

Pred Vama se nalazi set uzoraka Sesija 1: Provera ¢ulne osetljivosti
zelatina razlicite tvrdoce. Otvorite
posudice, kasi¢icom prodrite u uzorak i e —
pokusajte da osetite razlike u e Voot ot orka 2kt kit rcce. Ot
intenzitetu tvrdoce.
Poredajte  (rangirajte) uzorke po : : ‘ :
intenzitetu, od najmanje tvrdog ka f E E E
najvise tvrdom. L -
191 (] (] (] [
225 O O O (]



** Vezba 5: Ispitivanje osetljivosti cula dodira

Test 8: Prepoznavanje razlika u intenzitetu teksturnog svojstva

Pred Vama se nalazi set wuzoraka
zelatina razlicite tvrdoée. Otvorite
posudice, kasiCicom prodrite u uzorak i
pokuSajte da osetite razlike u
intenzitetu tvrdoce.

Poredajte  (rangirajte) uzorke po
intenzitetu, od najmanje tvrdog ka
najviSe tvrdom.




Interakcija cula ukusa, mirisa i dodira - aroma @

-
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Aroma se sastoji od: MIRISA

S

OSECAJA U USTIMA

“‘-—",_ - (&»\ ﬂ)
' \" &7
. (/ a.!"

/

7/ Aoamp, ocehaj y yecruma
' (cme |

nospume y yeruna)

» Slozena interakcija ukusa, mirisa i
osecaja u ustima

» 80% percepcije arome je posledica
isparljivih komponenti koje

dospevaju retronazalnim putem

» Formira se pod delovanjem
pljuvacke, mastikacije, temperature,
teksture i kinestezije




©

*» Vezba 4: Ispitivanje osetljivosti cula ukusa, mirisa i dodira

Test 9: Prepoznavanje arome

nos prstima, tek onda bombonu
otvoriti i staviti u usta. Pokusati
identifikovati njen ukus i aromu. Nos
otpusiti posle 30-tak sekundi.

Pred Vama se nalazi bombona. PRE ’
NJENOG OTVARANIJA cvrsto zapusiti \'

§ta Od Senzorskih Osobina bombone Sesija 1: Provera culne osetljivosti

oseCate <3 zapulenim nosem, a Stz

kada je on otpusen?

Pred Vama se nalazi bombona. PRE NJENOG OTVARANJA cvrsto zapusiti 1 point
nos prstima, tek onda bombonu otvoriti | staviti u usta. Pokusati

identifikovati njen ukus i aromu. Nos otpusiti posle 30-tak sekundi. 5ta od
senzorskih osobina bombone osedate sa zapusenim nosem, a sta kada je

on otpusen?

Sa zapudenim nosem osetim .....

Back m S Page 10 of 10
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Pre nego sto zaklju¢imo danasnju sesiju... @

y,Supertesteri” imaju veci broj gustativnih kvrzica po jeziku pa
intenzivnije osecaju pojedine ukuse.

Hipogeusija je promena, poremedaj ili gubitak ¢ula ukusa. MoZe biti kratkotrajna - nakon Anosmija — gubitak cula mirisa moze da se

uzimanja prevruce ili hladne hrane, ili dugotrajna, a to ve¢ signalizira probleme unutra$njih javi u bilo kom periodu zivota, moze biti i
organa. nasledna.

,Jedemo ocima“ — boja hrane utice na percepciju ukusa. Lako se moZzemo pomisliti da je
razblazeno piée jace nego Sto zapravo jeste ukoliko ga jace obojimo. Belo vino obojeno u
crveno moze potpuno zavarati ¢ula.

Ljudi imaju urodenu odbojnost prema

Aroma nekog proizvoda se oseda . : . 0 :
sp kiseloj hrani. Od peéinskih vremena kiseo

retronazalnim putem kroz nos, zato tokom
prehlade hrana ne deluje toliko ukusno.

ukus je bio povezan sa otrovanom hranom.
Rodeni smo da volimo slatko.




/>Senzorska analiza koristi Cula ljudi kao instrumente za identifikovanj)

prepoznavanje, merenje, analiziranje i interpretiranje osobina hrane.

» Senzorska analiza proizvoda sa geografskim poreklom je vaina za
dokazivanje razlika u kvalitetu izmedu proizvoda iste vrste sa ovom
oznakom i bez nje.

» Senzorska analiza moZe da ukaZe da li potrosaci razlikuju proizvod sa
poreklom od drugih proizvoda iz iste grupe, da |li postoji odredeni
segment ljudi kojem bi proizvod bio namenjen i slicno.

» Miris proizvoda se odreduje direktnim mirisanjem kroz nosnu Supljinu.

» Aroma proizvoda se odreduje pri zagrizu, Zvakanju i gutanju proizvoda.

QUkus proizvoda moze biti SLADAK, SLAN, KISEO, GORAK i UMAMI. /




HVALA VAM NA PAZNJI!




