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dr Vesna Vujasinovié, d

Rec¢ latinskog porekla = Kakvocéa, svojstvo, osobina,
vrlina, vrednost, dobra osobina (Vujaklija, 2003)

“kvalitet” asocira na “nesto dobro”

Opsti pristup kvalitetu obuhvata nacin razmisljanja i
delovanja usmeren ka poboljSanju postojec¢eg

“nekvalitet” odrazava “nesto loSe”

Kvalitet — uobi€ajeni termin koji se €esto upotrebljava u
svakodnevhom govoru




“KVALITATIVNO” vs “KVALITETNO”

Kvalitativno odredenje neke pojave ozna€ava
njenu sadrzinu, sustinske odlike koje je ¢ine onim
sto jeste

Kvalitetno odredenje pojave znaci da je to Sto ona
jeste — dobro

Poimanje “dobrog” i “loSeg” je stvar
individualnog shvatanja

ukazuje na relativitet pojma kvaliteta i
potrebu njegove konkretizacije

Kupac se smatra najvaznijom karikom u proizvodnom
lancu

Funkcionalnost proizvoda odrazava njegove kvalitativhe
odlike i rukovodena je potrebama potrosaca

“kvalitativnost” —— kakvoca proizvoda

kvalitet

Kvalitet se meri stepenom ispunjenosti o¢ekivanja
potrosaca
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koncentrisanje distribucija
stanovnisStva u | razvoj industrijskog
gradovima nacina proizvodnje
hrane

razvoj marketinskih sluzbi i trgovine
prehrambenim namirnicama
(na nacionalnom i medunarodnom
nivou)
imali su za posledicu
imperativho nametanje pojma
kvaliteta!
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P Saci zahtevaju: ——
| v nutritivno vredne prehrambene proizvode
v njihovu apsolutnu bezbednost i toksikolosku
ispravnost

v posedovanje pozeljnih senzornih svojstava

stalan, ujednacen tj.
“standardizovan” kvalitet,

a sve sa ciljem unapredenja
zivota savremenog ¢oveka
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Tokom proizvodnje prehrambenih proizvoda
koriste se razli€iti tehnoloski postupci tokom
kojih se sirova hrana prevodi u prehrambene

proizvode u

- obezbeduje se njihova nutritivha vrednost
- produzava im se rok upotrebe

- zaustavljaju se ili usporavaju nepozeljne
reakcije (spre¢ava se kvarenje)

| Aspekt kvaliteta prehrambenih proizvoda
zahteva toksikolosku i zdravstvenu bezbednost
proizvoda u svim fazama:

- proizvodnje
- prerade
- distribucije
- skladistenja
namirnica koje se mogu kontaminirati

Kontaminacija namirnica predstavlja rizik po
zdravlje ljudi koji ih konzumiraju




| podrazumevaju namirmce%’ minirane:

- patogenim m.o. ili parazitima

- sadrze toksi¢ne sastojke u koli¢ini koja moze
Stetno delovati na zdravlje potrosaca

- koja potic¢u od uginulih ili obolelih zivotinja
- koje sadrze primese koje Stetno deluju na

zdravlje , '

delovati na zdravlje

- kojima su sezorna svojstva (boja, miris, ukus,
konzistencija) usled hemijskih, mikrobioloskih ili
drugih procesa izmenjena tako da viSe nisu
svojstvena za datu namirnicu

- koje su kontaminirane radioaktivhim materijama

- kojima je istekao rok upotrebe (nazna€en na
deklaraciji) -
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- zahtevima proizvodnje, prometa i potroSnje
pretvambend/r proizvoda kvalitet se
definiSe kao MERA svojstva, karakteristika i
kao IZRAZ prihvatljivosti, nivoa dozivljenog
zadovoljstva, ste€enog utiska

Znac€enje termina “MERA svojstva,
karakteristika” se odnosi na objektivan
pristup kvalitetu u vidu pokazatelja kvaliteta
(analiti€ka ispitivanja, merenja osobina,
svojstava, karakteristika proizvoda i obrada
podataka)

procenu potrosac¢a o prihvatljivosti proizvoda,
stepen dozivljenog zadovoljstva pri konzumiranju
i subjektivno misljenje koje ne mora da bude
odraz stanja kvaliteta

SRt Kva! itet NEUTRALAN
Karakteristika proizvoda S
Pokazatelj

KVALITET

Peiwaatlitv Kvalitetan POZITIVNO
Bohar —> proizvod S VIISLIENIE

lzuzetno dobg




!ezu'ta!!mglltlvanja i meregg/’j

o;stava kvaliteta su numeriéke vrednosti i
odgovarajuce jedinice mere

Rezultat merenja je neutralan, precizan i pouzdan
sud koji se moze izraziti kao “kvalitet proizvoda”
- objektivan, precizno utvrden kvalitet

Pri subjektivhom pristupu kvalitetu, misljenje o
stanju kvaliteta se izrazava kao “kvalitetan ili kao
nekvalitetan proizvod”

- subjektivan, nedovoljno precizno utvrdeno stanje
i nedovoljno pouzdano iskazano misljenje o stanju
kvaliteta

)
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Mva I senzorne anallze ao
informacija o kvalitetu proizvoda

opunsklh

Subjektivho misljenje potrosaca se ne sme
zanemariti nego mu omogugditi optimalnu meru
uticaja na formiranje konaénog suda o kvalitetu
ispitivanog prehrambenog proizvoda
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Obezbedenje kvaliteta hrane podrazumeva
objektivno i pouzdano ispitivanje, odnosno

precizno definisanje najvaznijih, odabranih i za
svaki proizvod specificnih pokazatelja kvaliteta

Analizom sastava namirnica, kao faktor kvaliteta
proizvoda, odreduje se “sastav” i “kvalitet”:

-mesa - masti i ulja

- mleka - voca i povréa
- jaja - vina

- zitarica - piva

- alkoholnih pi¢a

Kontrola kvaliteta u proizvodniji prehrambenlh/
proizvoda vezana je za kontrolu kvaliteta
gotovog proizvoda kao indikatora celog procesa

Tehnolozi obezbeduju informacije vezane za
ulazne sirovine i za proces proizvodnje na
osnovu kojih menadzment donosi odluke vezane
za kvalitet proizvoda

Sistem kvaliteta u proizvodnji hrane obuhvata:

- kontrolu sirovina

- poboljsanje proizvodnjih procesa uz smanjenje
troskova

- standardizaciju finalnog proizvoda
(odgovarajuéa deklaracija)




i (bezbednost hrane)

- poveéanje zadovoljstva potrosaéa zbog
standardizovanog i visoko kvalitetnog proizvoda

Sistem obezbedenja kvaliteta u procesu
proizvodnje hrane obuhvata:

= valltet neophodno je deflnlsatl

minimalne uslove

kvaliteta

Definisanje kvaliteta proizvoda = standardizacija

Standardizacija se sprovodi na:

-medunarodnom nivou (usaglasavanjem
stavova izmedu zemalja €lanica)

-nivou drzave

-privredne grane (industrijski-granski standardi)
-preduzeéa

-pogona
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U grupu zakonskih-standarda se ubrajaju svi

- propisi koji su doneti od strane zvaniénog tela
na svetskom nivou i od strane organa na nivou
jedne drzave

Zasnovani su na pravnim propisima i obaveze se
moraju postovati

U ovim standardima odredene su maksimalno
dozvoljene kolicine materija koje uticu na
zdravstvenu bezbednost namirnica (sadrzaj
pesticida, insekticida, aditiva) i opisi specifi¢nih
uslova koji se moraju ispuniti u procesu
proizvodnje da ne bi doslo do kontaminacije

o

Na osnovu Zakona o standardizaciji ("SI. glasnik

- RS", br. 36/2009 i 46/2015) i Zakona o
zdravstvenoj ispravnosti zivotnih namirnica i
predmeta opste upotrebe ("Sl. glasnik RS", br.
92/2011) u R.Srbiji je doneSena serija propisa o
kvalitetu - PRAVILNICI O KVALITETU u kojima su
propisani minimalni uslovi koje moraju da
ispune namirnice u proizvodnji i prometu

Pravilnicima su predvidene opste odredbe
(definicija proizvoda, proizvodacka
specifikacija), osnovne odredbe (klase kvaliteta)
i odredbe pakovanja, ¢uvanja i transporta

10



uzimanja uzoraka i obavljanje fizickih, hemijskih
" i mikrobioloskih analiza

2009.godine donesen je Zakon o bezbednosti
hrane sa primenom HACCP sistema

Medunarodne organizacije koje se bave
standardizacijom u oblasti poljoprivrede i
prehrambene proizvodnje su:

U okviru Ujedinjenih nacija,
o KVALITETU HRANE brinu

Specijalizovane ' ' Svetska

organizacije za ! _ _  Zdravstvena
ishranu i poljoprivie¢’  KOje su formirale organizacija

zajednicko telo WHO

Codex Alimentarius,
Commission

[ Pravilnicima o kvalitetu su definisane i metode

- su dati propisi vezani za higijenu hrane, nutritivhu
vrednost hrane, mikrobioloSke norme, aditive,
rezidu pesticida, kontaminente, ozna€¢avanje,
prezentovanje i metode analiza i uzorkovanja

Nadzor nad primenom propisa ONprRaATRG

o kvalitetu i bezbednosti s b
namirnica vrse drzavni organi:

trziSna, sanitarna, veterinarska,

poljoprivredna inspekcija koji

se pridrzavaju propisanih

standarda i direktiva
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" U nauénim i struénim krugovima je prihvaéen
stav da na kona¢an sud - misljenje o
kvalitetu prehrambenih proizvoda uti¢u
svojstva iz nekoliko osnovnih grupa faktora
kvaliteta:

* higijensko-toksikoloski Qht
* tehnoloskih Qt

* nutritivnih Qn

» senzornih Qs

* trziSno-potrosackih Qtp

12



Osnovne grupe faktora kvaliteta

Higijensko - — e
toksikoloski Tehnoloski Nutritivni

et @) (Qn)
Bakterije

Plesni
Paraziti
aw vrednost

Bioloske
rezidue

Hemijske
rezidue

Radionukleidi

roizvoda

| kvalitet

Sva stanja kvaliteta tokom pojedinih faza
proizvodnog procesa se jedino mogu oznagciti kao
“kvalitet proizvodnje”

Tek od momenta verifikovanja usaglasenosti
kvaliteta i njegovog napustanja industrijskog
pogona se govori o “kvalitetu proizvoda”u
procesu distribucije, skladistenja, izlaganja i
prodaje

Pri neposrednoj potrosnji se moze izreci

subjektivno misljenje potrosac¢a “kvalitetan
proizvod”
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Kvalitet proizvodnje zavisi od: e

* dobro osmisljene koncepcije

* upotrebljenih sirovina (osnovne:meso, mleko,
voce, povrce i sl. i pomoéne: zacini, aditivi,
supstituti osnovnih sirovina)

- ambalaznih materijala i ambalaze

* realizacije samog tehnoloskog procesa
proizvodnje

* koriSéenja odgovarajucih energenata

- optimalnog angazovanja i iskoriS¢enja znanja i
iskustva zaposlenih

Uvek postoji medusobni odnos izmedu kvaliteta
proizvodnje i svih faktora kvaliteta

Npr. PotroSac¢ o¢ekuje zdravstveno bezbednu
namirnicu $to se znacajnim delom (ali ne
isklju€ivo) moze obezbediti kvalitetom proizvodnje

Gotovo svi tehnoloski faktori uti€u na kvalitet
proizvodnje ali zna€ajnim delom opredeljuju i
kvalitet proizvoda ili pak uti€u na formiranje
misljenja potrosaca

Brojni nutritivni faktori kvaliteta moraju da
zadovolje fizioloSke potrebe organizma, a senzorni
da zadovolje o¢ekivanja potrosaca prilikom
konzumiranja, pri éemu jednu i drugu grupu
faktora kvalitet proizvodnje moze da istakne ili da
degradira

14



| SIROVINA ‘

| . | KvALITET 1
‘KONCEPCIJA | |ProIZVODA \‘ REALIZACWA

080 [ o

« @
CD

KVALITET PROIZVODA | KVALITETAN PROIZVOD

Pitanje kvaliteta i bezbednosti hrane je veoma
vazno jer na trzistu predstavlja bitan element
konkurentnosti koji uti€e na odluku o kupovini
proizvoda

To je ujedno i jedan od najzna€ajnijih elemenata
koji utice na stvaranje pozitivne slike potrosaca o
proizvodu

Potrosac€ sve viSe paznje poklanja kvalitetu i
bezbednosti namirnica, zato je u interesu
industrije hrane da primeni sve neophodne mere
zdravstvene ispravnosti namirnica

15



SREDA 24. NOVEMBAR 2004,

XPOHHKA AT e iorime S ARy 4004
HA POBEH/IAHCKOM CJIABJBY ¥V AH/IPUJEBHUIIN

300r TpoBamba CaIMOHEIOM|
14 numa 3aBpmAIO y 6031111411

Haxon pobenauexe. po-

<f

Ucenici sumnjaju da su se
otrovali mesnim nareskom
ili pastetom. Bila je to laksa
virusna infekcija, kaze
nitkavnik Dranan Valislavis

xoj Gomum
Bto voryhe -
upora

PETAK 16. JUL 2004.

B2Hsuic

Pronaden zﬂet u hlebu

Milorada Durica kome je se svaki dan proda oko
reklamirala hleb. e o
hle hn.:\xu!;“; i da do sada nije
sblema
ove, WHMmm, U Simano-
flinpeka®  veima kazu da
et nalazio i

je njen muz
sekuéi hleb na parcad i koje je sastavni ded
ugledao zilet. Potom je tel vodnje.
otisla kod viasnika radnje : iduda  Kupuju

Kurin, 1. oktobar 200<F.

.R izik
Hamburgeri mna
Iienu odsgovornost

LONDON - Klijenti restorana london-
skog hotela ,Meriot“ koji Zele da po;e—
du brednje peceni hamburger moraju da

i da nece tuziti restoran
ako se otruju hranom.

Dokument o . gurmanskom hamburz=se-
ru“ od 280 grama junecegZ mesa koji ko-

Y Hosom Capy 25 nuua 06oneno og TpuxuHenose

H3Bop 3apa3e y mecapu ,fuua*

HOBMU CAL. - MokpajuHcku cekpeTapujar 3a UHGopmaumje
3BaHUYHO je CAONITMO Aa je Y enMACMMU TPUXUHENo3e y Hosom
Capny A0 4. jyHa perucTpoBaHo 25 GoNeCHUKa KOjU Ce neve y
KNUHUKO-GONHUYKOM LieHTPY. HaBeeHo je Aa je enuaemmono-
WKUM MCTIUTUBatbeN Beher 6poja nauvjeHata yTepheHo aa cy y
nepuoay UHKY6aLMje KOH3YMUpanH ,pasnuiuTe WHKPUMUHUCA-
He HaMMpHULe U3 Buwe objekata’

Mopoauua ca aeBeT o6onenux 4naHosa, pohaka u npujarersa
meco je HabaBuna y mecapy ,,lua’; a o6onenv us jeaHe xymaxu-
TapHe opraHu3aumje jenu cy y yroCTUTE/LCKOM 06jeKTy ,CTapa
rpeda“ BnacHuk pectopaHa ,CTapa rpega’ Bojucinias MNeTpoeuti
NOTBPAVO j& Ha KOHGePEHLIM]1 3a HOBUHAPE Aa Ce HEeKOIMKO rpa-
fiaHa 3apa3uno TPUXMHENO30M jeayhin CBusCKe Kuéacuue y He-
roBOM pecTopaHy. OH je U3jaBMO Aa je CBE MEco Koje je Y Hero-
BOM pecTopaHy HabaB/LeHO Y Mecaph ,,iua’ C. KocTuh

CyboTa, 5 — Hepera 6. jyH 2004. m

se na nedeljnik ,.Lojer.

Kiijent se obavezuje da nece .. tereti-
ti upravu restorana zbog tog jela od mile-
vene junetine, za koje se savetuje da bu-
de srednje ili jako peéeno*“. )
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| Rizici u osiguranju bezbednosti hrane su,

kao ozbiljan problem, prepoznati od strane
medunarodnih organizacija

Javnost je postala zainteresovana i ¢esto
kriti€na u pogledu sirovina, tehnologije i

higijene proizvodnje hrane kako na nivou
primarne proizvodnje i prerade, tako i na

nivou distribucije/prodaje/posluzivanja

I -

~__PRIMARNA

= PROIZVODNJA

2 e
LAl e

elleteteblelebdletata PRERADA

il = MANIPULACIJA
e 0 e = SKLADISTENJE
i

nEsosneoms S@;

IZLAGANJE |
PRODAJA

KONCEPT “OD NJIVE DO TRPEZE”
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Veliki sistemi su uvideli da takmi&enje u visini
cene nije nuzno najatraktivnija poslovna strategija
(prehrambena ind. ima dugu istoriju inovativnosti,
uglavnom sa ciljem dobijanja homogenog
kvaliteta i niskih troSkova proizvodnje)

O bilo kom aspektu kvaliteta prehrambenih
proizvoda se moze govoriti samo kada je
obezbedena puna higijensko-toksikoloska
ispravnost- bezbednost namirnica

To je imperativ - najvazniji uslov da se uopste
pristupi utvrdivanju kvaliteta

Opsti higijenski zahtevi se pre svega odnose na
mikrobioloSku ispravnost (bamsci,
plesni, paraziti)

U savremenim uslovima su prosireni i na podrucéje
bioloskih (antibiotici, hormoni) i hemijskih rezidua
(pesticidi, vestacka dubriva) kao i na moguce
prisustvo radionukleida

Nastojanju da se zahtevi u pogledu bezbednosti
namirnica ispune u sto ve¢oj meri doprinosi
HACCP sistem sa svojim preventivnim i aktivhim
pristupom stalnog praé¢enja kvaliteta na svim
kljuénim tackama i u svim fazama proizvodnje i
prometa

18
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Tehnoloski faktori kvalitetaQt

Zahtevi koji se postavljaju u pogledu tehnoloskih
faktora kvaliteta imaju znacaj za industrijske-
proizvodne pogone u kojima se vrsi obrada i
prerada razli€itih sirovina, odnosno gde se vrsi
proizvodnja prehrambenih proizvoda

Oni podrazumevaju faktore koji definisu kvalitet
osnovnih i pomoénih sirovina

Dok su zahtevi Qht faktora manje viSe univerzalni,
minimalno potrebni izrazeni tehnoloski faktori su
specificni za pojedine vrste osnovnih sirovina,
odnosno grupe i vrste proizvoda koje se od njih
izraduju

Sliéno je i sa tehnologkim faktorima koji odreduju
kvalitet pomoénih sirovina, odnosno
poluproizvoda (zaé€ini, jaja, skrob, zelatin, pektin,
starter kultura i sl.), a koji se u proizvodniji
namirnica gotovo obavezno koriste

Od stanja pojedinih tehnoloskih faktora, osnovnih
i pomoc¢nih sirovina (struktura, konzistencija, boja,
viskozitet, emulgujuca ili zeliraju¢a svojstva, pH
vrednost i dr.) zavisi opredeljenje za izradu
odredenog proizvoda, izbor optimalnih rezima u
toku procesa proizvodnje ali i stanje kvaliteta
proizvoda

19
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Nutritivni faktoriQn | A

Sa aspekta potrosaca najveci znac¢aj imaju
odredeni zahtevi iz grupe nutritivnih i senzornih
faktora kvaliteta

U pogledu nutritivnih faktora veéina namirnica
biljnog, a posebno animalnog porekla ima veoma
dobar hemijski sastav (proteini, masti, ugljeni
hidrati, voda) i povoljan udeo esencijalnih, amino i
masnih kiselina

Po pravilu predstavljau i solidan izvor zastitnih
materija - mineralnih materija i vitamina

Sadrzaj nutrijenata (proteina, ugljenih hld/ata1
lipida) obezbeduije i zadovoljamrgetsku

vrednost Nutritivne vrednosti

Veéina namirnica ima %
dobru svarljivost, odnosno )
usvojivost najvaznijih —— o
komponenti svog sastava Masti 14g 21%
Zasicenemasti Bg 40%
Trans masti Og
Holesterol 0mg
Matrijurm 21 mg 1%
Ugljeni hidrati 58g 19%
Viakna 33g 133%
Sederi 2g
Proteini . mi 39%

* Preporutena dnevna doza je zasnovana
na unosu od 2000 kalorija dnevno.

20



Senzorni faktori kvaliteta Qs e

Uvek se postavljanju specifi¢ni zahtevi kada se
radi o raznovrsnim namirnicama biljnog i
zivotinjskog porekla

NajcesSce se posmatraju ista senzorna svojstva -
spoljni izgled, izgled preseka, boja i njena
odrzivost, miris, ukus, tekstura (konzistencija),
socnost i sl.

Medutim optimalni stepen izrazenosti pojedinih
faktora kao i mera njihovog uticaja na kvalitet
specifi¢ni su za svaku grupu proizvoda

=
———

TrziSno-potrosackifaktoriQtp
U odnosu na prethodno pomenute faktore ¢ine
specificnu grupu faktora

Njih ¢ine pre svega ponuda, traznja i cena
proizvoda ali i socijalna struktura, kupovna mog¢,
verska pripadnost, obi€aji nekog podruéja,
stecene navike potrosaca

Jedan element Qtp je ukupan kvalitet proizvoda
To znaci da trziSno-potrosacki faktori ne €ine

sustinu kvaliteta niti direktno opredeljuju kvalitet
proizvoda

21
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| broja i visine poreskih i drugih dazbina, cene
energenata...)

Ukupan kvalitet proizvoda moze imati direktan
uticaj na pojedine elemente ili na celu grupu Qtp-a

Sve metode u kontroli kvaliteta namirnica, a koje
su u funkciji upravljanja kvalitetom i obezbedenja
kvaliteta se dele u dve grupe:

1. hemijske, fizicko-hemijske, mikrobioloske i
histoloske, koje su uglavhom specifi€ne za
svaku grupu i vrstu prehrambenih proizvoda

2. senzorne ili organolepticke koje se po pravilu
metodoloski neizmenjene koriste za sve
prehrambene proizvode

Njihov uticaj moze da bude samo posredan (p’rﬁ/f(o !

Prva grupa metoda se ozna¢avajukao
// -. - _‘_—-—-_‘——————/
- laboratorijske analize

Specifiéno je da se u kontroli kvaliteta i
bezbednosti namirnica nikada ne koristi samo
jedna metoda ili tehnika ve¢ se uglavhom
primenjuju kombinovana ispitivanja i analize

Ova ispitivanja se vrse u laboratorijskim uslovima,
mada postoje metode kontrole koje se mogu

e

obaviti na terenu

Ove analize se apriori
oznacéavaju kao “objektivne”

22



Pri ispitivanju kvaliteta u laboratorijskim u uslovima
uvek se mora obezbediti: -

> precizan (proveren, bazdaren) i pouzdan
instrument

» odgovaraju¢a metoda

» obucen (po moguéstvu iskusan) izvrsilac

Samo pri tim uslovima uz kombinovanu primenu
specificnih fiziCko-hemijskih , biohemijskih,

mikrobioloskih, histoloskih ili drugih metoda se
moze govoriti o objektivno utvrdenim podacima

Senzorne metode se apriori ozna€avaju kao
“subjektivne”

—

Nesporazumi prilikom senzorne analize nastaitr
kao posledica metodoloskih gﬁaka/ROJe se
potom tumace nedovoljnom preciznoséu
senzornih metoda

Nemoguce je ocekivati da se senzorna analiza
moze koristiti za dobijanje valjanih podataka ako
nije zasnovana na metodologiji koja ima sva
obelezja preciznog i objektivhog ispitivanja

U okolnostima kada su ispunjeni svi neophodni
uslovi (odgovarajuci prostor i oprema, provereni i
uvezbani ocenjivaci, definisan postupak
uzorkovanja, korektna primena priznatih metoda
ocenjivanja ) senzorna analiza namirnica se
definiSe kao objektivna , a utvrdeni podaci kao
precizni i pouzdani
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Posebna grupa senzornih metoda se koristi za =

| _ispitivanje misljenja potrosaéa tzv. potrosacki
panel

Tu se radi o sluéajnom izboru ocenjivaca
(gradana, potrosaca) ali su metode koje se koriste
takode precizno definisane (glasanje, anketiranje,
ispitivanje obima potrosnje, skala preferencije/
hedonsk skala i dr.)

© O 0 6 6

Izuzetno g g Bac
o Umereno Niti se svida niti Umereno s 556,
A% i g . .
se svida senesvida  gopesvida  senesvida

o
P

Jos jedan bitna staykapﬂw,_,_./ .
| kvaliteta namirnica jeste statistika

Nezavisno od toga koja grupa metoda se koristi
dobijeni podaci i informacije se moraju obraditi
odgovarajuéim matematicko-statistickim
metodama i mora se izvrsiti optimalna
interpretacija rezultata

Samo na osnovu toga se moze prilikom koriséenja
laboratorijskijh metoda i adekvatne senzorne
analize doneti objektivan sud o konaénom
kvalitetu proizvoda, odnosno u slu¢aju ispitivanja
misljenja potroSaa se moze izraziti subjektivno
misljenje “kvalitetan proizvod”




- = .

Pwmugm{
' u prehrambeni proizvod, kojima se pretezno
bave prehrambeni tehnolozi, postoji opsta
saglasnost da kvalitet ukljucuje i subjektivnu
dimenziju

Ona predstavlja kvalitet dozivljen od strane
potrosaca

Odnos ove dve dimenzije je u srzi ekonomskog
znacaja kvaliteta: samo kada proizvodac€i mogu
prevesti zelje potrosaca u fizicko-hemijske
karakteristike hrane, i to na nac¢in da ne ugroze
bezbednost hrane, kvalitet ¢e biti konkurentan
parametar za proizvodace hrane

KONTROLA KVALITETA =

= Prva grupa metoda Druga grupa metoda

v ]
tatistieki tatisticki

OE;RADA PODATAKA - INTERPRETACIJA REZULTATA
l

— L — ¥
OBJEKTIVAN S5UD | SUBJEKTIVNO MISLJENJE
"KVALITETA PROIZVODA" "KVALITETAN PROIZVOD"
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olfaktornom centru nosa

Ovi receptori se nazivaju “hemijska ¢ula”, jer receptori
u usnoj i nosnoj duplji reaguju na hemijske stimulanse
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’/3 - Tekstura
Predstavlja odaziv €ula dodira na fizicke stimuluse i
posledica je kontakta nekog dela tela i hrane

Odreduje se ¢ulom dodira, ali i kinestetika (kretanje i
polozaj ¢ula i ponekad izgled (stepen sleganja, brzina
toka) i zvuk (u vezi je sa hrskavom, mrvljivom ili
lomljivom teksturom) se koriste za ocenjivanje teksture

4 = Hranljiva vrednost
Pociva na sadrzaju nutrijenata i ne opaza se ¢ulima

1, 2 i 3 su faktori koji se prihvataju/odreduju
senzorno

s

Prema def. “senzorna analiza je nauka o merenju i
— - " . R ——————a 2 » agn

/vredn/ovanju svojstava namirnica sa jednim ili

viSe €ula ¢oveka”

* ¢ulo vida (o¢i) — VIZUELNA tehnika

* €ulo ukusa (papile u ustima) — ORALNA tehnika

* ¢ulo mirisa (mirisni aparat u bazi nosa) —
OLFAKTORNA tehnika

* ¢ulo sluha (usi) — AUDIJSKA
tehnika

* Culo dodira (mehanicki
receptori u ustima, kozi,

nwesrm

— PALPATORNA tehnika
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Dafg,;eﬁeenzom?&nauze‘mg le -
- -smatrati objektivnhim, neophodno

je:

- obezbediti odgovarajuci pro

i opremu ‘

- da ih izvode provereni i

uvezbani ocenjivaci

- da je definisan postupak

uzorkovanja

- da se vrSi korektna 4 =

primena priznatih metoda T

ocenjivanja 5

g&tr

“organoleptika” je starogrckog porekla, potice
od “organon” sto zna€i organ

“senzorni” potic¢e od starolatinske reci “sensus”
Sto oznacava €ulo €oveka

svojstvo — karakteristika koja se moze opaziti

nauka o senzornim svojstvima — proucava
nosioce, intenzitet i prirodu senzornih svojstava
(svojstava odredenih €ulima ¢oveka)
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ISO 4120:2004 Sensory analysis - Methodology - Triangle test

ISO 4121:2003 Sensory analysis - Guidelines for the use of quantitative
response scales

ISO 5495:1983 Sensory analysis - Methodology - Paired comparison test]

ISO 8587:1988 Sensory analysis - Methodology — Ranking

ISO 8588:1987 Sensory analysis - Methodology - "A" -"not A" test

ISO 10399:2004 Sensory analysis - Methodology - Duo-trio test

ISO 11035:1994 Sensory analysis - Identification and selection of
descriptors for establishing a sensory profile by a
multidimensional approach

ISO 11056:1999 Sensory analysis - Methodology - Magnitude estimation

method

ISO 13299:2003 Sensory analysis - Methodology - General guidance for
establishing a sensory profile

ISO 16820:2004 Sensory analysis - Methodology - Sequential analysis

| Uskladeni domacéi najvazniji stan
SRPS EN ISO 5492:2012
SRPS ISO 5496:2002
SRPS ISO 8586:2002
SRPS EN ISO 8586-2:2012
SRPS ISO 11037:2002
SRPS ISO 3591:2000
SRPS EN ISO 4120:2012
SRPS ISO 6564:2002
SRPS ISO 6668:2012
SRPS EN ISO 10399:2012
SRPS EN ISO 13299:2012
SRPS EN ISO 5495:2012
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Da bi senzorna analiza prehrambenih proizvoda
bila objektivan potrebno je da se obavi od strane
specijalizovanih (obucéenih) ocenjivaca

Opsta uputstva za odabir, obuku i proveru
ocenjivaca definisu tri osnovna tipa ili kategorije
ocenjivaca, na osnovu veze izmedu
medunarodnih i nasih standarda (SRPS ISO 8586-
1:2002 i SRPS EN ISO 8586-2:2012) :

1) Ocenjivaci - osoba koja u€estvuje u senzornim
ispitivanjima, a razlikuju se:
- ocenjiva€ laik (bez provere i iskustva)

,//

———
——

i

- upuceni ocenjivac (sa izvesnim iskustvom
u ocenjivanju)

2) Odabrani ocenjivaci - osoba izbrana na osnovu
sposobnosti da obavlja senzorna ispitivanja

3) Stru€njaci — osoba koja je na osnovu znanja i/ili
iskustva izabrana na osnovu sposobnosti da
pruza misljenje u oblasti za koju je kompetentna :

- struénjak ocenjivac¢ - ima visok nivo
senzorne osetljivosti i sposoban je da
obavlja stalna i ponovljiva ocenjivanja
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specijalizovani ocenjiv

ac - poseduje

dodatna iskustva - specijalista za odgovarajuéi
prehrambeni proizvod, sposoban da utvrdi ili
predvidi odstupanja koja se odnose na
sirovine, recepture, procese, skladiStenje,

starenje i sl.

PROVERAI
NADGLEDANJE

podaci o pocCetak
kandidatima |- 3 ! |
s
RAZGOVOR
i I s e
odbija se ne Prihvacen
da

| prihvacen «—

(osnovni | principi i
metode) |

T 2 T
SELEKCIJA ZA
POSEBNE NAMENE
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STRUCNJAK
OCENJIVAC

Obuka, trening,
testiranje
sposobnosti i
monitoring

[
Odabrani
ocenjivac

I

- =

odbija se

pocCetak

! :

I I
RAZGOVOR

!

[ i ”
prihvacen

ne

ne

da

r

< prinvacen  «—

(visok nivo
osetljivosti)

SPECIJALIZOVANI
STRUCNJAK
OCENJIVAC -

EKSPERT

Stru€njak
ocenjivac

pocCetak

! :

I I
RAZGOVOR

!

ne

odbija se

[ i ”
prihvacen

prihvacen «—

da
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v' Svi ocenjiva€i moraju imati isti nivo kvalifikacija
koje se biraju u skladu sa namenom ispitivanja

v’ Biraju se tek nakon obuke

v Kvalifikacija se bira u skladu sa namenom
ispitivanja

v Ocenjivanje specifi¢nih Zivotnih namirnica
mogu obavljati samo struénjaci koji su prosli test
za izbor, obuku i proveru ocenjivaca

Hvala na paznji
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