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Modul IV
Sesija 2:
SENZORSKA ANALIZA PROIZVODA:
Metode, senzorska svojstva, skale,
definisanje senzorskog profila

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

Skrobot




eDefinicija

*Objektivizacija —
faktori koji uti¢u na
senzorsko
ocenjivanje

eProtokol ispitivanja

eQOcenjivaci

eProvera Culne
osetljivosti

eMetode
eSenzorska svojstva
eMerenje reakcije
Cula na nadrazaje
ePrimer sprovodenja
senzorske analize i
definisanja profila:
slucaj med — metod
ponudenih atributa

*Prikaz i analiza
rezultata definisanja
senzorskog profila
meda

eDefinisanje

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:
slu¢aj med




Senzorska svojstva proizvoda (&)

Naucna metoda koja se Kkoristi

kada postoji potreba da se izazovu,

mere, andliziraju i interpretiraju Ukus, aroma i pojedina
one senzacije koje nastaju kao teksturna svojstva
rezultat opaZanja od strane

ljudskih Cula.

. : Pojedina teksturna svojstva
Senzorska svojstva proizvoda su sva

ona svojstva koja mogu da budu
opazena od strane covecjih cula.

w@ Pojedina teksturna svojstva



Opticka svojstva s

Sadrzaj vlage i

masti
Deskriptori — pridevi koji se koriste za opisivanje svojstava.

— Izgled
FiziCka svojstva g
Slatko, slano, kiselo,
B Ukus o gorko, umami
©
Fur
%) Cvetni
o)
O
>
o Vocni
< Mi
e IriS e
,C\,) Zivotinjski
GCJ Aroma
AN Biljni
— Mehanicka
—  Tekstura — 1 EnEGIHE

Boja, sjaj, prozracnost,
zamucdenost...

Oblik, velicina,
tekstura povrsine

Cvetovi jagoda, malina,
grozda, jabuka....

Sveze, bobicasto, Jagode, jabuke, smokve,
suseno, citrusi grozde, kandirano...

Stala, dubrivo, koZa,
sir, sveza riba, urin...

Sirovo povrée, mokra trava,

Sveze, suseno zelene banane, ¢aj..

Tvrdoca, kohezivnost,
viskoznost, elasticnost...

Zrnavost (glatko, kredasto,
grizasto), vlaknasto

Suvo, vlazno, mokro,

el SOCNO, Uljasto, zamaséeno,

masno



Senzorska svojstva proizvoda (&)
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Merenje reakcije €ula na nadrazaje ()

Oznake uzorka

Izuzetno mi se ne dopada
Veoma mi se ne dopada
Umereno mi se dopada

Pomalo mi se ne dopada

Niti mi se dopada niti ne dopada
Pomalo mi se dopada

Umereno mi se dopada

Veoma mi se dopada

Izuzetno mi se dopada

Intervalne

" itervane
Sicle odnosa. 00 LS®
/

Skale odnosa

—— ) —

Ekstremno slatko

Veoma slatko

Nista Intenzivno

Malo slatko

9
8
7
6
5 Umereno slatko
4
3
2
1

Meko Tvrdo

Uopste nije slatko



Merenje reakcije €ula na nadrazaje ()

** Vezba 1: Testiranje sposobnosti prenosenja intenziteta pojave

1) A Niéta

na mernu skalu
Test 1

i Sve

i Sve

1 Sve

y Sve

P»
- —
/N

i Sve

Sve



Merenje reakcije €ula na nadrazaje ()

** Vezba 1: Testiranje sposobnosti prenosenja intenziteta pojave
na mernu skalu

Test 2
Uzmite test sa oznakom S2T2.
Prvo probajte trakice koje su spojene, one ce a) Obe trakice izmedu 923
predstavljati referentne uzorke. Traka sa Sifrom 923 je i 874
neutralna i nju na skali postavljamo u krajnji levi b) Obe trakice izmedu 874

polovini skale, a intenzitet slatkog ukusa na trakici 999 440 izmedu 923 i 874,
predstavlja referentni uzorak za maksimalni intenzitet. 749 izmedu 874 i 999
d) 749 izmedu 923 i 874,

440 izmedu 8741999

polozaj (,Nista”“). Traka 874 po intenzitetu odgovara @i 999

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

SLAB | | INTENZIVAN

440 749



Metode
senzorske
analize

OBJEKTIVNE SUBJEKTIVNE
(ANALITICKE) (AFEKTIVNE)

Diskriminatorni Deskriptivne Hedonski
testovi metode testovi




SUBJEKTIVNI

Potrosacki testovi

‘ Dopadljivost i preferencija proizvoda

' Procena potencijala trzista
w"l

' +@ potyrda tvrdnje

T
Segmentacija potrosaca

/
' Lojalnost potrosaca
/




SUBJEKTIVNI
Potrosacki testovi

Testiranje u laboratoriji

v'Kontrolisani uslovi za okruZenje i uzorke

Testiranje na specifiénoj lokaciji

v'Sprovodi se na mestima gde se ocekuje da ée biti veliki broj
target ispitanika

Testiranje kod kuce

v'Kod kuée na veé pripremljenim uzorcima, ili uzorke treba
pripremiti na tacno opisan nacin

v’ Ocenjivanje po utvrdenom protokolu

v'Nedostatak: niste sigurni da li je testiranje zaista
sprovedeno ili je upitnik popunjen napamet




Diskriminatorni testovi @
Testiranje razlika

* lzabrati uzorak koji je isti kao referentni.

Duo-trio test * Verovatnoda slucajnog tacnog odgovora p=1/2.

* Dali su uzorci isti ili se razlikuju po nekom svojstvu?

Test razlike * Verovatnoca slucajnog tacnog odgovora p=1/2.

* Dva uzorka su ista treci je razli¢it, koji uzorak je
drugaciji?
* Verovatnoca slucajnog tacnog odgovora p=1/3.

Test trougla

* lzaberi 2 uzorka koja su razli¢ita od preostala 3.

2 od 5 test » Verovatnoca slu¢ajnog taénog odgovora p=1/10.
* Rangiraj uzorke po intenzitetu zadatog svojstva.
Rangiranje
[243 ] [913] [179] [657] [ 356]
najsvetliji najtamniji
* Dalije uzorak isti kao referentni ili ne?
A nije A ARe A *  Verovatnoda sluc¢ajnog tacnog odgovora p=1/2.

' Nije A




Discriminatorni testovi

Testiranje razlika

** Vezba 2: Primena testa trougla
Test 3

Kritian broj ta¢nih odgovora S2T3
n 040 030 020 ode oos ool ool n 040 030 020 odo oo ool oo

31 12 013 14 15 16 18 20
32 12013 14 15 16 18 20

i 2 1 3 3 31 — — B BB O 15 17 18 A

4 3 3 3 4 4 — — 3 013 0B 15 16 17 1 1 .

5 03 3 4 4 4 5 — I 13 OB 15 16 17T ¥ 12 Primer problema:

§ 3 4 4 5 5 & — 3 14 W15 17T 1B W B

7 4 4 4 5 5 & 7 #2216 17 18 19 0 21 15

8§ 4 4 5 5 6 1 8 44 18 19 20 A B ¥ W

¢ & 5 5 6 6 7 8 420 W 2 OB B W N0

w s 5 6 6 71 8 9 60 21 B[ M 6 W W 33

n s 5 & 7 7 8 W 65 4 2 28 MW W 1 35

s 6 6 7 & 98 W T O% W 28 M 31 M 38

B & 6 7 8§ & 8 1 MM W W N ¥ P M

¥ 6 7 7 8 9 W 1 84 30 31 33 3 36 W 4

5 6 7 8 & 9§ W 12 ™ 32 33 35 31 38 4 45

¥ 7 7 8 © 9 11 I o6 34 35 37 30 41 44 48

7 7 & &8 9 W 11 13 W2 36 37T 9 & 43 4 50

B 7 &8 9 W 10 13 13 We 38 40 41 &8 45 & 53

B8 g 9 ()1 14 14 40 42 43 & 47 51 55

B J— ] oo 13 14 120 2 # 45 4 ST v

1 8 9 W 1 1 1315 126 44 4 47 0 s W 68 636

no9 9 W 1 11 4 15 132 4 48 50 51 4 W £

B e W U 1 1 M1 133 48 S0 52 4 36 60 64

¥ 10 W 1 1 115 16 144 50 s 4 56 s 6 67 p) 885
Razlika u c) 368

Broj tacnih > 11 =————p- percepcll dva.




Deskriptivni testovi

Senzorsko profilisanje

Definisanje senzorskog profila

A S
. . . N
Poredenje senzorskih profila dva ili vise
proizvoda
A S AR
- .

Identifikovanje atributa odgovornih za
dopadljivost

)

Povezivanje rezultata sa instrumentalnim
merenjima

6. con
cr“:Q;;?

Deskriptivna senzorska analiza J

Il

Il

Klasiéna deskriptivna

analiza

Nove deskriptivhe analize

Profil arome

Metode zasnovane na

Profil teksture

QDA™

Metod senzorskog spektra

terminima

Flash profilisanje

Oznadi sve &to odgovara
(Check-all-that-apply -
CATA)

Metode zasnovane na

Kvantitativni profil aroma

Metoda slobodnog
profilisanja

sliénostima

Slobodno sortiranje

Projektno mapiranje
(Napping®)

Metode zasnovane na

referentim uzorcima

Polarizaciono senzorsko
pozicioniranje

Profilisanje cko glavnog
uzorka




Deskriptivni testovi

Senzorsko profilisanje

Kvalitativni Kvantitativni Obrada podataka,

prikaz rezultata

aspekt aspekt

e Prepoznavanje i e Odredivanje e |spitivanje
opis intenziteta ponovljivosti
pojedinacnih odabranih ocenjivaca i
svojstava senzorskih homogenosti
proizvoda svojstava na panela

* Razmatranje skali e Prezentovanje
svakog rezultata
deskriptora od panelu
strane L
ocenjivaca * Donosenje

e Definisanje liste ;akI{ucgka ' |
deskriptora izvesta) o _

« Odabir sproyedenOJ
referentnih ocent. |
uzoraka

N J - / N /







Postupak senzorske ocene medat.®.

Izgled )
Zamucenost,

bistrina, vidljivost
polena, boja

-

N

Boja - varira u odredenom opsegu boja
(lokalitet — livada, padina ili poljoprivredno
zemljiste, klimatski uslovi tokom sezone)




©

é @O 9 ¢ VeZba 3: Deskriptivna senzorska analiza meda

0 MM SMM

Imm 2mm 3mm 4mm I Smm I 6mm I Tmm I Smm
SMM 17MM

17MM MM

J4IMM SOMM

SOMM S5MM

60-63mm 63-67mm 68-71lmm 72-75mm 76-80mm 81-85mm

......

§5SMM 114MM

85-89mm | 920-93mm MN97mm 98-101mm 102-104mm 105-108mm 106-109mm | 10-114mm @
1T4MM 140MM .

N%122mm 22 128-130mm 131 133mm




Postupak senzorske ocene medate®.

@
Miris | ‘
/" » ldentifikovanje, intenzitet i° ;
postojanost
> Vrsta meda
» Geografsko poreklo meda
» Neadekvatni uslovi
\ skladistenja i zagrevanja
UPromeéati
med
uZagrejati kasic¢icom
casu sa

medom




Postupak senzorske ocene meda.°.

Ukus |

YV VY

Modalitet ukusa, \
intenzitet i postojanost

Sadrzaj i odnos fruktoze i
glukoze

Vrsta meda
Geografsko poreklo

meda

l

-?/




Y VYV

Y

Identifikacija, intenzitet\
I postojanost

Cistoc¢a

Vrsta meda

Geografsko poreklo
meda




6“1) ** VeZba 3: Deskriptivna senzorska analiza meda

"
P@g,c,, i/petron i
CMijskil fenoin;

Oporf

KKKKK

zeleno/sirovo/
sveze



Tekstura |

Postupak senzorske ocene meda.°.

l

e

> Zavisi od odnosa Secera i
vode, temperature

» Kristalizacija (krupnoca,
ujednacenost, ostri ili fini
kristali)

» Vrsta meda
» Viskozitet i ,tezina“ na jezi

R -

k¢
o - VAN



** VeZba 3: Deskriptivna senzorska analiza meda

Test 4: Senzorsko profilisanje meda

CeHaopHa caojcmea

Boja ®PYLLKOrOPCKO MNOBOM MEJA je cpeame ukTeauera Kkoja nopea Hopmane Goje Meaa
oKasyje 1 MPUCYCTBO CBETNO XYTOr TOHA (N0CeGHO Ce UCTUYE HaKOH KpHCTaNM3aLMje). ApoMa | BeoMa
WHTEH3WBHA CPE/IE CNATKA W NNaKO NPENo3HaT/bIBa Ha nuny,

Primer problema:

a) 440 m
b) 119 .
) 012

d) 248



** VeZba 3: Deskriptivna senzorska analiza meda

Postupak senzorske ocene meda

Poredajte Uzmite listu sa Popisite sve
uzorke ispred deskriptorima deskriptore
sebe i prazan papir koje uocCavate

Pripremite
vodu

Ocena
intenziteta
opazenih
svojstava

Dogovor oko
referentnih
uzoraka




0 MM

Imm 2mm

SMM

Deskri

SMM

6om | Tom | Smm
17MM

MM

SOMM

SOMM

8SMM

§SMM

85-80mm | 90-93mm

H4MM

19122mm

Lista deskriptora za med

tivna senzorska analiza meda

Senzorsko

Svoistvo Deskriptor Opis Krajnje oznake na skali
lzgled
Fute nijanse boje | Nivo izra i fute boje ocenjen Eulom vida. Slab —lzrazit
Intenzitet zelene  nijanse | Nivo izraZenosti Zute boje ocenjen ulom vida. Slab =lzrazit
boje
itet boje boje izraien na skali pfund skala
Prozirnost Stepen prozirnosti meda Slab lzrazit
Tekstura
Viskoznost Stepen tedljivesti meda prilikom kapanja sa kadike. ili Slab =lzrazit
Otpor koji pruza med tokem njegovog mesanija kadikom.
Mazivost Lakoéa razmazivanja meda po tanjiru. Teiko - Lako
Miris
Na lipu Intenzitet mirisa na svei cvet lipe ocenjen direktnim | Slab —slzrazit
mirisanjem.
Ma vosak Intenzitet mirisa na peelinji vosak ccenjen direkinim | Slab —slzrazit
mirisanjem.
Na dim Intenzitet mirisa na dim ocenjen direktnim mirisanjem. | Slab —lzrazit
Na limun mirisa na limun ocenjen direktnim mirisanjem. | Slab < lzrazit
Na hemikalije Intenzitet mirisa na hemikalije ocenjen direktnim | Slab lzrazit
mirisanjem.
Na mentol Intenzitet mirisa na mentol ocenjen direktnim | Slab lzrazit
mirisanjem.
Na drvo mirisa na drvo ocenjen direkinim mirisanjem. | Slab —lzrazit
Ukus
Sladak slatkog ukusa. Slab larazit
Kiseo kiselog ukusa. Slab —lzrazit

S

P!a,sué” iipetrop
CMiiskil fenoin;

Opor

w

Lista deskriptora za med

Gorak Intenzitet gorkeg ukusa. Slab >lzrazit
Aroma
Na lipu Intenzitet arome na sve cvet lipe ocenjen nakon | Slab Slzrazit
manipulacije uzorka u ustima.
Na vosak Intenzitet arome na pielinji vosak ocenjen nakon | Slab Slzrazit
manipulacije uzorka u ustima.
Na dim Intenzitet arome na dim ocenjen nakon manipulacije | Slab Slzrazit
uzorka u ustima
Na drve Intenzitet areme na drvo ocenjen nakon manipulacije | Slab Slzrazit
uzorka u ustima
Na suncckret Intenzitet arome na suncokret ocenjen  naken | Slab lzrazit
manipulacije uzorka u ustima.
Na orahe Intenzitet arome na orahe ocenjen nakon manipulacije | Slab Slzrazit
uzorka u ustima
Na limun Intenzitet arome na limun ocenjen nakon manipulacije | Slab lzrazit
uzorka u ustima
Na mentol Intenzitet arome na mentol acenjen nakon manipulacije | Slab < izrazit
uzorka u ustima,
Na hemikalije Intenzitet aromena hemikalije ocenjen  nakon | Slab Slzrazit
manipulacije uzorka u ustima.
j arome Dugina trajanja arome u ustima nakon gutanja meda. | Slab <lzrazit
Tekstura u
ustima
Zrnavost na krupnijih kristala tokom manipulacije u ustima. | Mala »Velika
Bragnjavost na finih kristals tokom manipulacije u ustima_ Mala > Velika
Brzina otapanja Brzina kojom se med razliva po jeziku. Sporo >Brza
i utisci
Oporast Intenzitet osecaja skupliania, gréenja ili nabiranja koze ili | Slab lzrazit
sluzokofe u ustima (obiéne izazivaju supstance kao ito
su tanini).




Ocena na skali
intenziteta

Excel

dokument

Senzorska svojstva proizvoda

C | D | E | F | G | H | | J | K |

Ime i prezime:

Dubravka Skrobot

Datum:

17.11.2020.

Senzorska ocena

Sifra uzorka: obavezno polje 440

O~ o R W=

9_
10
&l
12
13
1[]
15|
16|
1]
18|
19
20
21
22

23

24 |
25

26

27

28

Molim vas da intenzitet opaZenih svojstava za svako svojstvo uzorka izrazite na

slab
Svojstvo/deskriptor

slab
Svojstvo/deskriptor

slab
Svojstvo/deskriptor

slab

29|

Svojstvo/deskriptor

skalama koje se nalaze pored svakog pitanja pomeranjem slajdera.

intenzivan

intenzivan

intenzivan

intenzivan

| uputstvo | uzorak 1 | uzorak2 | uzorak3 | uzorak4 | rezultati |

® 1



** VeZba 3: Deskriptivna senzorska analiza meda

Test 4: Senzorsko profilisanje meda

CeHaopHa caojcmea

Boja ®PYLLKOrOPCKO MNOBOM MEJA je cpeame ukTeauera Kkoja nopea Hopmane Goje Meaa
oKasyje 1 MPUCYCTBO CBETNO XYTOr TOHA (N0CeGHO Ce UCTUYE HaKOH KpHCTaNM3aLMje). ApoMa | BeoMa
WHTEH3WBHA CPE/IE CNATKA W NNaKO NPENo3HaT/bIBa Ha nuny,

Primer problema:

N
5] 119 e
) 012

d) 248



/>Senzorska svojstva proizvoda su sva ona svojstva koja mogu da th

opazena od strane Covecjih Cula 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 opaZenih svojstava kvantifikuje se primenom skala.

» Metode senzorske analize dele se na objektivhe (sprovode se sa
panelom obucenih ocenjivata) i subjektivhe (sprovode se sa
potrosacima).

» Senzorsko profilisanje obuhvata fazu odabira dominantnih atributa,

njihovo kvantifikovanje primenom skale i obradu podataka u cilju
donosenja zakljucaka.




HVALA VAM NA PAZNIJI!




