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eDefinicija
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eMetode
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ePrimer sprovodenja
senzorske analize i
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slucaj med — metod
ponudenih atributa

*Prikaz i analiza
rezultata

¢ Rezultati analize
senzorskog profila
meda
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e Senzorska analiza u
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¢ Kontrola kvaliteta
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razlike u odnosu na
kontrolni uzorak:
slu¢aj med




Prikaz i ana

e U vezi saradom

Zakljuéak _Paee

e U vezi sa osobinama
proizvoda

¢ Provera adekvatnosti

Va rija bl I nost odabranih svojstava
uzoraka e Interakcije izmedu

svojstava

Va rija bilnost e Ponovljivost

ocenjivaca

pa ne I d e Homogenost panela




Prikaz i analiza re

Uzorci
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1zgled

Intenzitet Zute 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), brasnjavost (4)




Prikaz i analiza rezultata odredivanja senzorskog profil

_ > ANOVA
Analiza rezultata

» Multiparametarska analiza
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Prikaz i analizar

» ANOVA
» Multiparametarska analiza

Analiza rezultata
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Prikaz i analizar
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Primer iz prakse — Campden BRI

Panel za deskriptivnu senzorsku analizu




Standardi u oblasti senzorske analize(®)

OPSTI STANDARDI

SRPS I1SO 6658:2013, Senzorske analize — Metodologija — OpsSte uputstvo

SRPS I1SO 8589:2015, Senzorske analize -OpsSte uputstvo za projektovanje prostorija za ispitivanje

SRPS ISO 13300-1:2013, Senzorske analize — OpsSte uputstvo za osoblje laboratorija za senzorsku procenu —
Deo 1: Odgovornosti osoblja

SRPS EN ISO 5492:2015, Senzorske analize. Re¢nik

SRPS ISO 5497:2000, Senzorske analize — Metodologija — Uputstvo za pripremu uzoraka na kojima nije
moguca direktna senzorska analiza

SRPS EN ISO 13299:2016, Senzorske analize — Metodologija — OpSte uputstvo za uspostavljanje senzorskog
profila

SRPS ISO 16779:2017, Senzorske analize — Ocenjivanje (odredivanje i verifikacija) roka trajanja prehrambenih
proizvoda

SRPS EN ISO 11136:2017, Senzorske analize — Metodologija — OpSte smernice za sprovodenje hedonistickog
ispitivanja sa potrosac¢ima u kontrolisanom prostoru

ISO 20613:2019 - Sensory analysis — General guidance for the application of sensory analysis in quality
control

STANDARDI ZA OCENJIVACE

SRPS EN ISO 8586:2015, Senzorske analize — OpSta uputstva za odabir, obuku i praéenje odabranih
ocenjivaca i stru¢njaka za senzorska ocenjivanja

SRPS EN ISO 11132:2017, Senzorske analize — Metodologija — Smernice za pracenje performansi
kvantitativnog senzorskog panela

SRPS ISO 5496:2014, Senzorske analize — Metodologija —Upucivanje i obucavanje ocenjivaca za otkrivanje i
prepoznavanje mirisa



Standardi u oblasti senzorske analize(®)

STANDARDI ZA TESTOVE

SRPS I1SO 4121:2013, Senzorske analize — Uputstva za koriséenje kvantitativnih skala

SRPS ISO 11035:2002, Senzorske analize - Identifikacija i odabir deskriptora za utvrdivanje senzorskog profila
multidimenzionalnim postupkom

SRPS EN ISO 5495:2012, Senzorske analize - Metodologija - Test poredenja parova

SRPS EN 1SO 4120:2012, Senzorske analize - Metodologija - Test trougla

SRPS I1SO 4121:2017, Senzorske analize — Smernice za koriS¢enje 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 SVOISTVA

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

SRPS I1SO 3972:2016, Senzorske analize — Metodologija — Metoda utvrdivanja osetljivosti Cula ukusa
SRPS ISO 11037:2013, Senzorske analize — Uputstva za senzorsko ocenjivanje boje proizvoda

STANDARDI ZA STATISTIKU

SRPS ISO 3534-1:2001, Statistika - Recnik i oznake - Deo 1: Termini iz teorije verovatnoce i opsti statisticki
termini

SRPS I1SO 3534-2:2001, Statistika - Re€nik i oznake - Deo 2: Statisticko upravljanje kvalitetom

SRPS I1SO 3534-3:2011, Statistika — Recnik i oznake — Deo 3: Planovi eksperimenata



Senzorski profil teksture proizvoda ()

\,.‘ O TEKSTURA «Cha
¥ Mehaniéka svojstva PROIZVODA ( i
% .’

/ metril i \ Sadrzaj Sadriaj
Geometrijska svojstva viage e
37 SUvo Uljasto
Obliki Oblik i Vlazno s
velicina Orijentacija |V|<‘)’kro -
Zrnavost o Soého
Slojevito
Vlaknasto
Celijsko
Kristalasto
Puhavo
Vazdusasto
Kasasto

\ )\ N\ /

SRPS I1SO 11036:2002, Senzorske analize - Metodologija - Profil teksture




Redosled pojavljivanja svojstava teksture @

Nacin na koji Nacin na koji
se hrana unosi se hrana
u usta usitnjava

> Zagriz prednjim zubima; > Samo se zagrize zubima;

> Pomeranje izmedu jezika i

> Skidanje usnama sa
nepca;

kasike;
) > Delimi¢no usitnjavanje
> Ceo uzorak se stavlja u zubima, a pomeranjem
’

usta jezika se potpuno usitnjava




~ Redosled pojavijivanja svojstava teksture ©
Pocetna faza (pre unosenja u usta)

Tvrdoca Mehanicka svojstva Geometrijska
Viskoznost Sva svojstva koja
Lomljivost zavise od strukture

Faza zvakanja

_ Mehanicka svojstva Geometrijska
Guminoznost

4 jstva koja N Gl
Zvakljivost Sva-SVOJS va Koj ’
i zavise od strukture

Adhezivno

Zavrsna faza

Br{ma _ o leine Ap§orpv(:|1a Oblaganjg usne
lomljivosti pljuvacke duplje




** Vezba 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 odgovarajuéim opisom senzorskog svojstva

koji najbolje opisuju teksturu proizvoda.

Gl sertifikaciona
akademija

Sesija 3: Senzorska analiza - profil
teksture

* Required

Sesija 3: Vezba 1- Prepoznavanje teksturnih osobina hrane

Pred Vama se nalazi lista pojmova koji se odnose na teksturne osobine 13 points
hrane i lista prehrambenih proizveda. Spojiti proizvede sa odgovarajucim
opisom senzorskog svojstva koji najbolje opisuju teksturu proizvoda. *
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Lista proizvoda

Narandza

Cips

Kruske

Kristal Secer
Krem sir
Gumene bombone
Kukuruzna proja
Karamele

Celer stabljika
Sargarepa
Mentol

Ljuta paprika
Losos

Lista pojmova




Senzorski profil ajvara ®

Po metodi slobodnog nahodenja (Free Choice Profile)




Senzorski profil Leskovackog ajvara

** Vezba 2: Prepoznavanje proizvoda na osnovu opisa

PETMCTPYJE CE o3naka reorpagcekor nopekna "JIECKOBAYKH JOMARH
AJBAP” kao UME ITOPEKJIA 3a ajBap npou3Be/ieH Ha TPaJMLIMOHAIHA HAauMH, LpBeHe boje
CBOJCTBEHE COPTH Marnpuke 0 KOjUX ce MpOU3BOAM, KAPAKTEPHUCTHYHOT YKyCa M apoMe NneveHe U
ynp)KeHe upBeHe nanpuke, 06e3 CTpaHWX MMpHUCA M YKYCa, HEe/bYT WKW JbYT a4 MHHUMANHUM
caapxkajeM cyse marepuje oa 15%, MasuBe KOH3WCTEHUMje, yjeaHayeHe ryctuHe u Oes
W3/1Bajara TEYHOCTH ca MakcumanHo 7% jectusor ysba ca 2% BuHCKOr Mau jabykosor cuphera,

JleckoBaun nomahu ajeap je rycre KoHsucTeHmmje, Hema TeUHy (pakumjy, uMa
3HATHO YKYCHH]Y M CTICIHQHYHH]y apOMy, Ma3uB, T€ Ca MAEHHM KOJHIHHAMA 3a710B0/baBa

7. OprasojenTH4YKa cBOjecTBa:

.1) 6oja mopa na Gyne npBeHa, CBOjeCTBEHA COPTH MATIPHKE O] KOj€ ce MPOM3BO/I ¥
ajBap;

2) /ia HEMa CTPaHU MHPHC H yKYC ( aa HHje ropax ),1a UMa yKYC U MHPHC CBOjCTBEH
NpP3€HOj NaNpPHIH ;

3) na He cajp3u : CeMeHy JI03y, (1eJI0Be JIPCKH , CEMEHKE) U JIpyre CTpaHe NpHMeCe;

4) na He caJip3u TaAMHE JICNIOBE NIOKO3MIIE MEleHe ManpuKe;

Primer problema:

: o . o a) 404

Da li na osnovu opisa iz elaborata mozete da zakljucite
koji od prezentovanih uzoraka je Leskovacki ajvar? b) 277
c) 776

d) 852

Iz elaborata




** VeZba 3: Deskriptivna senzorska analiza ajvara

Poredajte
uzorke ispred
sebe

Pripremite
vodu

Ocena

intenziteta Dogovor oko

referentnih
uzoraka

opazenih
svojstava




\

2

Ukus

Tvrdoca (meko, ¢vrsto, tvrdo),

Gustina (retko, gusto)

Zvakljivost (nezno, zvakljivo, Zilavo)

Adhezivnost (prionljivo, prilepljivo, gnjecavo, lepljivo)
Masno/zamascéeno; masnoca na usnama, oblaganje
usta masnim filmom

Kremasto

Na peéenu papriku, na dim, na zagorelo, na jabukovo

sirCe, na ulje

Slatko, slano, kiselo, gorko, umami

ey o ® o Na pecenu papriku, na dim, na zagorelo, na jabukovo sirée, na ulje
Obliki .(.)bhk I.. Vidljivost/prisustvo pokoZice paprike,
velicina orijentacija Cestica, semenki
Glatko Vlaknasto
Grubo Kasasto




Senzorski profil Leskovackog ajvara

** VeZba 2: Prepoznavanje proizvoda na osnovu opisa

PETMCTPYJE CE o3naka reorpagcekor nopekna "JIECKOBAYKH JOMARH
AJBAP” kao UME ITOPEKJIA 3a ajBap npou3Be/ieH Ha TPaJMLIMOHAIHA HAauMH, LpBeHe boje
CBOJCTBEHE COPTH Marnpuke 0 KOjUX ce MpOU3BOAM, KAPAKTEPHUCTHYHOT YKyCa M apoMe NneveHe U
ynp)KeHe upBeHe nanpuke, 06e3 CTpaHWX MMpHUCA M YKYCa, HEe/bYT WKW JbYT a4 MHHUMANHUM
caapxkajeM cyse marepuje oa 15%, MasuBe KOH3WCTEHUMje, yjeaHayeHe ryctuHe u Oes
W3/1Bajara TEYHOCTH ca MakcumanHo 7% jectusor ysba ca 2% BuHCKOr Mau jabykosor cuphera,

Jleckoayu nomahu ajsap je rycre KOH3MCTEHIMje, Hema TeuHy (bpaxunjy, uma
3HATHO YKYCHHjy H CIeLMDHIHH]Y apOMY, Ma3HB, Te Ca MaEkHM KOJTHIHHAMA 3a10B0/baBa

7. OpranojenTH4YKa cBOjecTBa:

1) 6oja mopa na Gyne npBeHa, CBOjeCTBEHA COPTH MATIPHKE O] KOj€ ce MPOM3BO/I ¥
ajsap;

2) naHeMa CTpaHW MHDPHC M YKyC ( J1a HHje ropaK ),J1a MMa YKyC W MUPHC CBOjCTBEH
NpP3€HOj MaNpHIH ;

3) na He cajp3u : CeMeHy JI03y, (1eJI0Be JIPCKH , CEMEHKE) U JIpyre CTpaHe NpHMeCe;

4) na He caJip3u TaAMHE JICNIOBE NIOKO3MIIE MEleHe ManpuKe;

Primer problema:

: o . o a) 404

Da li na osnovu opisa iz elaborata mozete da zakljucite
koji od prezentovanih uzoraka je Leskovacki ajvar? 277
776

Iz elaborata




- Clhwepoike ©
4

» Kljuéni 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 slucajnih i nekontrolisanih
varijacija.

» Na osnovu sprovedenog eksperimenta, dobijenih rezultata i njihove
analize neophodno je interpretirati dobijene rezultate u kontekstu
izvodenja krajnjih zakljuCaka koji za posledicu imaju donosenje
odgovarajucih odluka i preduzimanje mera.

» Svi koraci u senzorskoj analizi, od projektovanja laboratorije, preko

izbora panelista, uzoraka i metode pa do analize podataka opisani su

\odgovarajuc’im medunarodnim standardima. /




HVALA VAM NA PAZNIJI!




