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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

• Rezultati analize 
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



Prikaz i analiza rezultata senzorskog ispitivanja

Zaključak

Varijabilnost 
uzoraka

Varijabilnost 
panela

• U vezi sa radom 
panela

• U vezi sa osobinama 
proizvoda

• Provera adekvatnosti 
odabranih svojstava

• Interakcije između 
svojstava

• Ponovljivost 
ocenjivača

• Homogenost panela



Prikaz i analiza rezultata određivanja senzorskog profila meda

Uzorci

440

Fruškogorski lipov 
med

119

Lipov med sa Fruške 
gore

012

Lipov med sa 
Đerdapa

248

Bagremov med



Prikaz i analiza rezultata određivanja senzorskog profila

Provera panela
➢ ANOVA

➢ Multiparametarska analiza
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Izgled

Intenzitet žute boje (12), prozirnost 
(11), intenzitet zelene boje (2), boja 

sa skale (2)

Miris Na lipu (12), na vosak (5), na limun 
(2), na dim (1), na mentol (1) 

Ukus Sladak (12), gorak (10), kiseo (3)

Aroma
Na lipu (12), na suncokret (5), na 

limun (4), na mentol (3), na orah (1), 
karamelu (1), drvo (1), vosak (1); 

postojanost arome (5) 

Tekstura
Viskoznost (12), zrnavost (8), brzina 
otapanja (8), peckanje po grlu (8), 

oporost (5), brašnjavost (4) 

Senzorski profil meda



Prikaz i analiza rezultata određivanja senzorskog profila

Analiza rezultata
➢ ANOVA

➢ Multiparametarska analiza
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Prikaz i analiza rezultata određivanja senzorskog profila

Analiza rezultata
➢ ANOVA

➢ Multiparametarska analiza
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Primer iz prakse – Campden BRI

Panel za deskriptivnu senzorsku analizu



Standardi u oblasti senzorske analize 
OPŠTI STANDARDI
SRPS ISO 6658:2013, Senzorske analize – Metodologija – Opšte uputstvo
SRPS ISO 8589:2015, Senzorske analize -Opšte uputstvo za projektovanje prostorija za ispitivanje
SRPS ISO 13300-1:2013, Senzorske analize — Opšte uputstvo za osoblje laboratorija za senzorsku procenu —
Deo 1: Odgovornosti osoblja
SRPS EN ISO 5492:2015, Senzorske analize. Rečnik
SRPS ISO 5497:2000, Senzorske analize – Metodologija – Uputstvo za pripremu uzoraka na kojima nije
moguća direktna senzorska analiza
SRPS EN ISO 13299:2016, Senzorske analize – Metodologija – Opšte uputstvo za uspostavljanje senzorskog
profila
SRPS ISO 16779:2017, Senzorske analize – Ocenjivanje (određivanje i verifikacija) roka trajanja prehrambenih
proizvoda
SRPS EN ISO 11136:2017, Senzorske analize – Metodologija – Opšte smernice za sprovođenje hedonističkog
ispitivanja sa potrošačima u kontrolisanom prostoru
ISO 20613:2019 - Sensory analysis — General guidance for the application of sensory analysis in quality
control

STANDARDI ZA OCENJIVAČE
SRPS EN ISO 8586:2015, Senzorske analize — Opšta uputstva za odabir, obuku i praćenje odabranih
ocenjivača i stručnjaka za senzorska ocenjivanja
SRPS EN ISO 11132:2017, Senzorske analize – Metodologija – Smernice za praćenje performansi
kvantitativnog senzorskog panela
SRPS ISO 5496:2014, Senzorske analize — Metodologija —Upućivanje i obučavanje ocenjivača za otkrivanje i
prepoznavanje mirisa



Standardi u oblasti senzorske analize 

STANDARDI ZA TESTOVE
SRPS ISO 4121:2013, Senzorske analize — Uputstva za korišćenje kvantitativnih skala
SRPS ISO 11035:2002, Senzorske analize - Identifikacija i odabir deskriptora za utvrđivanje senzorskog profila
multidimenzionalnim postupkom
SRPS EN ISO 5495:2012, Senzorske analize - Metodologija - Test poređenja parova
SRPS EN ISO 4120:2012, Senzorske analize - Metodologija - Test trougla
SRPS ISO 4121:2017, Senzorske analize – Smernice za korišćenje kvantitativnih skala sa odgovorima
SRPS ISO 8587:2013, Senzorske analize — Metodologija — Klasiranje u nizu
SRPS EN ISO 10399:2018, Senzorske analize – Metodologija – Duo-trio test
SRPS ISO 8588:2018, Senzorske analize – Metodologija – Test „A”–„nije A”

STANDARDI ZA POJEDINA SVOJSTVA
SRPS ISO 11036:2002, Senzorske analize - Metodologija - Profil teksture
SRPS ISO 3972:2016, Senzorske analize – Metodologija – Metoda utvrđivanja osetljivosti čula ukusa
SRPS ISO 11037:2013, Senzorske analize — Uputstva za senzorsko ocenjivanje boje proizvoda

STANDARDI ZA STATISTIKU
SRPS ISO 3534-1:2001, Statistika - Rečnik i oznake - Deo 1: Termini iz teorije verovatnoće i opšti statistički
termini
SRPS ISO 3534-2:2001, Statistika - Rečnik i oznake - Deo 2: Statističko upravljanje kvalitetom
SRPS ISO 3534-3:2011, Statistika – Rečnik i oznake – Deo 3: Planovi eksperimenata



Senzorski profil teksture proizvoda

SRPS ISO 11036:2002, Senzorske analize - Metodologija - Profil teksture

TEKSTURA 
PROIZVODA

Svojstva površine

Geometrijska svojstva

Zrnavost
Slojevito
Vlaknasto
Ćelijsko
Kristalasto
Puhavo
Vazdušasto
Kašasto

Glatko
Praškasto 
Kredasto
Grizasto 
Peskovito
Grubo
Grušasto
Bobičasto 

Oblik i 
orijentacija

Oblik i 
veličina

Mehanička svojstva

Tvrdoća (meko, čvrsto, 
tvrdo)
Kohezivnost:
➢ Lomljivo (mrvljivo, 

krckavo, krto, hrskavo)
➢ Žvakljivo (nežno, 

žvakljivo, žilavo)
➢ Guminozno (sipko, 

brašnasto, testasto, 
gumasto)

Viskoznost (tečno, retko, 
viskozno)
Elastičnost (plastično, 
savitljivo, elastično)
Adhezivnost (prionljivo, 
prilepljivo, gnjecavo, 
lepljivo)

Sadržaj 
vlage

Suvo
Vlažno
Mokro
Sočno

Sadržaj 
masnoće

Uljasto
Zamašćeno
Masno



Redosled pojavljivanja svojstava teksture

Način na koji 
se hrana unosi 
u usta

> Zagriz prednjim zubima; 

> Skidanje usnama sa 
kašike;

> Ceo uzorak se stavlja u 
usta

1
Način na koji 
se hrana 
usitnjava

> Samo se zagrize zubima;

> Pomeranje između jezika i 
nepca;

> Delimično usitnjavanje 
zubima, a pomeranjem 
jezika se potpuno usitnjava

2



Redosled pojavljivanja svojstava teksture

Završna faza
Brzina 

lomljivosti
Tip loma

Apsorpcija 
pljuvačke

Oblaganje usne 
duplje

Faza žvakanja

Mehanička svojstva Geometrijska

Početna faza (pre unošenja u usta) 

Mehanička svojstva GeometrijskaTvrdoća
Viskoznost 
Lomljivost

Sva svojstva koja 
zavise od strukture

Guminoznost
Žvakljivost
Adhezivnost

Sva svojstva koja 
zavise od strukture



❖Vežba 1: Prepoznavanje teksturnih osobina hrane

Pred Vama se nalazi lista pojmova koji se odnose na teksturne osobine hrane i lista
prehrambenih proizvoda. Spojiti proizvode sa odgovarajućim opisom senzorskog svojstva
koji najbolje opisuju teksturu proizvoda.

Narandza
Čips
Kruške
Kristal šećer
Krem sir
Gumene bombone
Kukuruzna proja
Karamele
Celer stabljika
Šargarepa
Mentol 
Ljuta paprika
Losos

Lista proizvoda

Vlaknasto
Kristalasto
Tvrdo
Osećaj hlađenja
Osećaj toplote
Hrskavo
Ćelijasto
Gumasto
Kremasto
Mrvljivo
Adhezivno
Slojevito
Zrnasto

Lista pojmova 

Ćelijasto
Hrskavo
Zrnasto
Kristalasto
Kremasto
Gumasto
Mrvljivo
Adhezivno
Vlaknasto
Tvrdo
Osećaj hlađenja
Osećaj toplote
Slojevito



Senzorski profil ajvara

Po metodi slobodnog nahođenja (Free Choice Profile)



Senzorski profil Leskovačkog ajvara

Iz elaborata

Primer problema:

Da li na osnovu opisa iz elaborata možete da zaključite
koji od prezentovanih uzoraka je Leskovački ajvar?

a) 404
b) 277
c) 776
d) 852

❖Vežba 2: Prepoznavanje proizvoda na osnovu opisa



❖Vežba 3: Deskriptivna senzorska analiza ajvara

Postupak senzorske ocene ajvara

Izgled 

Miris

Ukus

Aroma

Tekstura

Pripremite 
vodu

Poređajte 
uzorke ispred 

sebe

Popišite sve
deskriptore

koje uočavate

Dogovor oko 
referentnih 

uzoraka 

Pozicioniranje 
referentnih 
uzoraka na 

skalu

Ocena 
intenziteta 
opaženih 
svojstava



❖Vežba 3: Deskriptivna senzorska analiza ajvara

Izgled 

Miris

Ukus

Aroma

Tekstura

Postupak senzorske ocene ajvara

Tvrdoća (meko, čvrsto, tvrdo),
Gustina (retko, gusto)
Žvakljivost (nežno, žvakljivo, žilavo)
Adhezivnost (prionljivo, prilepljivo, gnjecavo, lepljivo)
Masno/zamašćeno; masnoća na usnama, oblaganje 
usta masnim filmom
Kremasto 

Na pečenu papriku, na dim, na zagorelo, na jabukovo sirće, na ulje

Slatko, slano, kiselo, gorko, umami

Na pečenu papriku, na dim, na zagorelo, na jabukovo 
sirće, na ulje

Oblik i 
veličina

Glatko
Grubo
Stepen usitnjenosti

Oblik i 
orijentacija

Vlaknasto
Kašasto

Vidljivost/prisustvo pokožice paprike, crnih 
čestica, semenki



Senzorski profil Leskovačkog ajvara

Iz elaborata

Primer problema:

Da li na osnovu opisa iz elaborata možete da zaključite
koji od prezentovanih uzoraka je Leskovački ajvar?

a) 404
b) 277
c) 776
d) 852

❖Vežba 2: Prepoznavanje proizvoda na osnovu opisa



➢ Ključni momenat u senzorskom ispitivanju je ANALIZIRANJE podataka da
bi se utvrdilo da li su podaci koji su dobijeni merenjem karakteristika
proizvoda zaista takvi ili su nastali kao rezultat slučajnih i nekontrolisanih
varijacija.

➢ Na osnovu sprovedenog eksperimenta, dobijenih rezultata i njihove
analize neophodno je interpretirati dobijene rezultate u kontekstu
izvođenja krajnjih zaključaka koji za posledicu imaju donošenje
odgovarajućih odluka i preduzimanje mera.

➢ Svi koraci u senzorskoj analizi, od projektovanja laboratorije, preko
izbora panelista, uzoraka i metode pa do analize podataka opisani su
odgovarajućim međunarodnim standardima.

Glavne poruke



HVALA VAM NA PAŽNJI! 


