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O čemu smo pričali i o čemu još će biti reči?

Sesija 1

•Definicija

•Objektivizacija –
faktori koji utiču na 
senzorsko 
ocenjivanje

•Protokol ispitivanja

•Ocenjivači

•Provera čulne 
osetljivosti

Sesija 2

•Metode

•Senzorska svojstva

•Merenje reakcije 
čula na nadražaje

•Primer sprovođenja 
senzorske analize i 
definisanja profila: 
slučaj med – metod 
ponuđenih atributa 

Sesija 3

•Prikaz i analiza 
rezultata definisanja 
senzorskog profila 
meda

•Definisanje 
senzorskog profila: 
slučaj ajvar – metod 
profilisanja po 
slobodnom 
nahođenju 

Sesija 4

• Senzorska analiza u 
kontroli kvaliteta 
(metode i primena)

• Kontrola kvaliteta 
primenom metode 
utvrđivanja ukupne 
razlike u odnosu na 
kontrolni uzorak: 
slučaj med



Naučna metoda koja se koristi
kada postoji potreba da se izazovu,
mere, analiziraju i interpretiraju
one senzacije koje nastaju kao
rezultat opažanja od strane
ljudskih čula.

Senzorska svojstva proizvoda

Izgled i pojedina teksturna 
svojstva proizvoda

Miris proizvoda

Ukus, aroma i pojedina 
teksturna svojstva 

Pojedina teksturna svojstva

Pojedina teksturna svojstva

Senzorska svojstva proizvoda su sva 
ona svojstva koja mogu da budu 
opažena od strane čovečjih čula.
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Izgled
Optička svojstva Boja, sjaj, prozračnost, 

zamućenost...

Fizička svojstva
Oblik, veličina, 

tekstura površine

Ukus Slatko, slano, kiselo, 
gorko, umami

Miris

Cvetni Cvetovi jagoda, malina, 
grožđa, jabuka.... 

Voćni
Sveže, bobičasto, 

sušeno, citrusi
Jagode, jabuke, smokve, 

grožđe, kandirano... 

Životinjski
Štala, đubrivo, koža, 
sir, sveža riba, urin... 

Biljni Sveže, sušeno Sirovo povrće, mokra trava, 
zelene banane, čaj.. 

Aroma

Tekstura

Mehanička Tvrdoća, kohezivnost, 
viskoznost, elastičnost...

Geometrijska Zrnavost (glatko, kredasto, 
grizasto), vlaknasto

Sadržaj vlage i 
masti

Suvo, vlažno, mokro, 
sočno, uljasto, zamašćeno, 

masno

Senzorska svojstva proizvoda

Deskriptori – pridevi koji se koriste za opisivanje svojstava. 



Senzorska svojstva proizvoda

Deskriptori – pridevi koji se koriste za opisivanje svojstava. 
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Sk
al

e 
i s

ka
lir

an
je Nominalne Pol,  starost, 

obrazovanje...

Ordinalne Rangiranje po 
dopadljivosti...

Intervalne
Linijske 

Kategorijske

Skale odnosa

Merenje reakcije čula na nadražaje

Ništa Intenzivno

Meko Tvrdo

Krem sir Tvrda bombona



Merenje reakcije čula na nadražaje

❖Vežba 1: Testiranje sposobnosti prenošenja intenziteta pojave 
na mernu skalu

Test 1



Merenje reakcije čula na nadražaje

❖Vežba 1: Testiranje sposobnosti prenošenja intenziteta pojave 
na mernu skalu

Test 2

Uzmite test sa oznakom S2T2.

Prvo probajte trakice koje su spojene, one će
predstavljati referentne uzorke. Traka sa šifrom 923 je
neutralna i nju na skali postavljamo u krajnji levi
položaj („Ništa“). Traka 874 po intenzitetu odgovara
polovini skale, a intenzitet slatkog ukusa na trakici 999
predstavlja referentni uzorak za maksimalni intenzitet.

Preostale dve trakice probajte i smestite ih gde po
intenzitetu odgovara na skali.

923 874 999

440 749

a) Obe trakice između 923 
i 874

b) Obe trakice između 874 
i 999

c) 440 između 923 i 874, 
749 između 874 i 999

d) 749 između 923 i 874, 
440 između 874 i 999

SLAB INTENZIVAN



Metode 
senzorske 

analize

OBJEKTIVNE 
(ANALITIČKE)

Diskriminatorni 
testovi

Deskriptivne 
metode

SUBJEKTIVNE 
(AFEKTIVNE)

Hedonski 
testovi

Izbor metode



SUBJEKTIVNI
Potrošački testovi

Dopadljivost i preferencija proizvoda

Procena potencijala tržišta

Potvrda tvrdnje

Segmentacija potrošača

Lojalnost potrošača



Testiranje na specifičnoj lokaciji

✓Sprovodi se na mestima gde se očekuje da će biti veliki broj 
target ispitanika

Testiranje u laboratoriji

✓Kontrolisani uslovi za okruženje i uzorke

Testiranje kod kuće

✓Kod kuće na već pripremljenim uzorcima, ili uzorke treba 
pripremiti na tačno opisan način
✓ Ocenjivanje po utvrđenom protokolu
✓Nedostatak: niste sigurni da li je testiranje zaista 
sprovedeno ili je upitnik popunjen napamet

SUBJEKTIVNI
Potrošački testovi



Diskriminatorni testovi
Testiranje razlika

Test razlike
• Da li su uzorci isti ili se razlikuju po nekom svojstvu?
• Verovatnoća slučajnog tačnog odgovora p=1/2.

Duo-trio test
• Izabrati uzorak koji je isti kao referentni.
• Verovatnoća slučajnog tačnog odgovora p=1/2.

Ref 211 453

156 342

Test trougla
• Dva uzorka su ista treći je različit, koji uzorak je

drugačiji?
• Verovatnoća slučajnog tačnog odgovora p=1/3.

912 245 613

2 od 5 test
• Izaberi 2 uzorka koja su različita od preostala 3.
• Verovatnoća slučajnog tačnog odgovora p=1/10.

214 113 587356 719

Rangiranje
• Rangiraj uzorke po intenzitetu zadatog svojstva.

356

najsvetliji

179657913243

najtamniji
243 657179913 356

A nije A
• Da li je uzorak isti kao referentni ili ne?
• Verovatnoća slučajnog tačnog odgovora p=1/2.

165

842

426

775

A (Ref)
A

Nije A



Primer problema:

Polenskom analizom utvrdjeno je da se u medu nalazi 
veća koncentracija polenovih zrna poreklom od druge 
biljke nego što je to elaboratom propisano. Želimo da 
ispitamo da li se med sa većim sadržajem polenovih 
zrna druge biljke razlikuje u percepciji od onog sa 
dozvoljenim nivoom polenovih zrna ove biljke.      

Kritičan broj tačnih odgovora

Discriminatorni testovi
Testiranje razlika

Broj tačnih > 11 

Razlika u 
percepciji dva 
uzorka meda je 
značajna

❖Vežba 2: Primena testa trougla

Test 3

S2T3

a) 636
b) 885
c) 368



Deskriptivni testovi
Senzorsko profilisanje

Definisanje senzorskog profila

Poređenje senzorskih profila dva ili više 
proizvoda

Identifikovanje atributa odgovornih za 
dopadljivost

Povezivanje rezultata sa instrumentalnim 
merenjima



Deskriptivni testovi
Senzorsko profilisanje

Kvalitativni 
aspekt

• Prepoznavanje i 
opis 
pojedinačnih 
svojstava 
proizvoda

• Razmatranje 
svakog 
deskriptora od 
strane 
ocenjivača

• Definisanje liste 
deskriptora 

• Odabir 
referentnih 
uzoraka

Kvantitativni 
aspekt

• Određivanje 
intenziteta 
odabranih 
senzorskih 
svojstava na 
skali

Obrada podataka, 
prikaz rezultata

• Ispitivanje 
ponovljivosti 
ocenjivača i 
homogenosti 
panela 

• Prezentovanje 
rezultata 
panelu

• Donošenje 
zaključaka i 
izveštaj o 
sprovedenoj 
oceni. 



❖Vežba 3: Deskriptivna senzorska analiza meda

Izgled 

Miris

Ukus

Aroma

Tekstura



❖Vežba 3: Deskriptivna senzorska analiza meda

Postupak senzorske ocene meda

Izgled 

Miris

Ukus

Aroma

Tekstura

Izgled 

Boja - varira u određenom opsegu boja 
(lokalitet – livada, padina ili poljoprivredno 
zemljište, klimatski uslovi tokom sezone) 

Zamućenost, 
bistrina, vidljivost 
polena, boja  



❖Vežba 3: Deskriptivna senzorska analiza meda

Izgled 

Miris

Ukus

Aroma

Tekstura



❖Vežba 3: Deskriptivna senzorska analiza meda

Izgled 

Miris

Ukus

Aroma

Tekstura

Miris

➢ Identifikovanje, intenzitet i 
postojanost

➢ Vrsta meda 

➢ Geografsko poreklo meda

➢ Neadekvatni uslovi 
skladištenja i zagrevanja

Zagrejati 
čašu sa 
medom 
dlanovima

Promešati 
med 
kašičicom 

Postupak senzorske ocene meda



❖Vežba 3: Deskriptivna senzorska analiza meda

Izgled 

Miris

Ukus

Aroma

Tekstura

Ukus

➢ Modalitet ukusa, 
intenzitet i postojanost

➢ Sadržaj i odnos fruktoze i 
glukoze 

➢ Vrsta meda  

➢ Geografsko poreklo 
meda

Sladak

Kiseo

Gorak

Postupak senzorske ocene meda



❖Vežba 3: Deskriptivna senzorska analiza meda

Izgled 

Miris

Ukus

Aroma

Tekstura

Aroma
➢ Identifikacija, intenzitet 

i postojanost

➢ Čistoća

➢ Vrsta meda  

➢ Geografsko poreklo 
meda

Postupak senzorske ocene meda



❖Vežba 3: Deskriptivna senzorska analiza meda

Aroma

Izgled 

Miris

Ukus

Aroma

Tekstura

Postupak senzorske ocene meda



❖Vežba 3: Deskriptivna senzorska analiza meda

Izgled 

Miris

Ukus

Aroma

Tekstura

Tekstura

➢ Zavisi od odnosa šećera i 
vode, temperature

➢ Kristalizacija (krupnoća, 
ujednačenost, oštri ili fini 
kristali)

➢ Vrsta meda  

➢ Viskozitet i „težina“ na jeziku

Postupak senzorske ocene meda



❖Vežba 3: Deskriptivna senzorska analiza meda

Primer problema:

Da li na osnovu opisa iz elaborata možete da zaključite
koji od prezentovanih uzoraka je Fruškogorski lipov
med?

Iz elaborata

Test 4: Senzorsko profilisanje meda

Izgled 

Miris

Ukus

Aroma

Tekstura

S2T4

a) 440
b) 119
c) 012
d) 248



❖Vežba 3: Deskriptivna senzorska analiza meda

Postupak senzorske ocene meda

Izgled 

Miris

Ukus

Aroma

Tekstura

Pripremite 
vodu

Poređajte 
uzorke ispred 

sebe

Uzmite listu sa 
deskriptorima 
i prazan papir

Popišite sve 
deskriptore 

koje uočavate

Dogovor oko 
referentnih 

uzoraka 

Pozicioniranje 
referentnih 
uzoraka na 

skalu

Ocena 
intenziteta 
opaženih 
svojstava



Deskriptivna senzorska analiza meda



Senzorska svojstva proizvoda
Ocena na skali 

intenziteta
Excel 

dokument

Dubravka Škrobot
17.11.2020.

440
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Glavne poruke

➢ Senzorska svojstva proizvoda su sva ona svojstva koja mogu da budu
opažena od strane čovečjih čula i mogu se podeliti na: izgled, ukus, miris,
aromu i teksturu. Ova svojstva se detaljnije mogu objasniti/opisati
putem deskriptora, prideva (atributa) koji se koriste za opisivanje
svojstava.

➢ Intenzitet opaženih svojstava kvantifikuje se primenom skala.
➢ Metode senzorske analize dele se na objektivne (sprovode se sa

panelom obučenih ocenjivača) i subjektivne (sprovode se sa
potrošačima).

➢ Senzorsko profilisanje obuhvata fazu odabira dominantnih atributa,
njihovo kvantifikovanje primenom skale i obradu podataka u cilju
donošenja zaključaka.



HVALA VAM NA PAŽNJI! 


