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Pre . “senz iza je nauka @
vrednovanju svojstava namirnica sa jednim ili
vise ¢ula ¢oveka”

Da bi senzorna analiza
prehrambenih proizvoda
bila objektivan potrebno
je da se obavi od strane
specijalizovanih
(obucenih) ocenjivaca
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U postupku preliminarne provere kandidata,
odnosno nivoa osetljivosti njihovih €ula korsti
se veci broj razli€itih testova koji obuhvataju:

* testove kojima se utvrduju umanjene senzorne
sposobnosti kandidata (nedostaci, pogorsanje i sl.)

* testovi kojima se utvrduje nivo (ostrina) senzorne
osetljivosti kandidata

* testovi kojima se ocenjuje sposobnost kandidata
da senzorne utiske (zapazanja) na odgovarajuci
nacin opisu ili saopste

| primenjuje se:
v test identifikovanja osnovnih boja
(Ishihara test i metoda poredenja
rastvora razlic¢itih koncentracija)

slepilo za boje = daltonizam




Pripremajuse:
osnovni rastvor (OR) — 2g boje u 100ml
destilovane vode i

radni rastvori (RR) — odredena koli€ina
osnovnog rastvora u normalnom sudu od
1000ml dopunjen destilovanom vodom

Za pripremu rastvora se koriste
» zelena (acid green 22) — C.1. 42170

« zuta (chrysoin) — C.l. 14270
 crvena (amaranth) — C.I1. 16185

Epruvete u stalku treba poredati prema
intenzitetu boje
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Svaki ocenjiva¢ mora biti sposoban da lako i
brzo identifikuje 4 osnovna modaliteta ukusa:

- slano Referen-tna supstanca Koncentracija

- slatko rastvora (g/1)

- kiselo Limunska kiselina ] 0,430

- gorko | Kofein | 0195
Matrijum-hlorid 1180 |
S5aharoza | 5,760
Mr:lr1c:ma’rr:juﬂ‘.—glutdn'una'[_ | 0595
Guoide (II) sulfat - heptahidrat | 0,00475

rastvori se pripremaju u 9 bo€ica (temperat. 20°C)
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Po 2 slana, slatka i kisela i 3 gorka rastvora

Prezentacija Sifrovanih uzoraka bez
Sematizovanog reda

Rastvori se probaju sipanjem u kasiku
Usta se ispiraju destilovanom vodom

Samo kandidati koji od 9 ponudenih rastvora
taéno identifikuju 8 se upucéuju na dalje
testiranje
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v test-identifikovanja pragova osetljivosti za
razli¢ite modalitete ukusa

- donji (apsolutni) prag je najmanji intenzitet drazi
koji uslovljava prvi primetni oset

- prag prepoznavanja podrazumeva momenat
kada ¢ula taéno identifikuju odredeni modalitet
ukusa

- prag razlike (diferencijalni prag) pokazuje
reakciju ¢ula na najmanju promenu u nivou drazi,
pod €ijim uticajem se konstatuje razlika u osetu

- maksimalni (gornji) prag je najveci intenzitet
nadrazaja €ula, ¢ije dalje uveéanje ne uzrokuje
osecaj promene u hivou drazi
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Za svaki modalitet ukusa se priprema 8
koncentracija rastvora R, do Rg

Da bi se izbegao “efekat dedukcije” u svaku
seriju se uklju€uju i po 3 uzorka sa rastvorima
sliénih koncentracija koje su bile u bo¢ici iz
prethodne serije

Prezentacija Sifriranih uzoraka pocinje od
uzoraka najmanje koncentracije

Zapazanja se upisuju u ocenjivacke listice
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| v test sposobnosti razlikovanja razli€itih
koncentracija rastvora osnovnih modaliteta ukusa

Koncentracija rastvora (g/100 ml) “
Modalitet ukusa | Reagens | _F-ta;mr_a\ T Rﬁtvorﬂ B
SEdak B _!_Saharoza - ! _DS_D ) _ E} _‘
won | MNawijumhorid | 020 | 08
Kiseo | Vinskakiselina | 0018 001 \
Corsk | Kinin-hidrohlorid | 0,00015 0,00025

kandidatima se daju 3 Sifrirana uzorka (2xA i 1xB
ili obrnuto)

Zadatak je da se prepoznaju dva rastvora iste
koncentracije
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v test'sposobnosti pam¢enja razli¢itih —
| koncentracija rastvora osnovnih modaliteta
ukusa

utvrduje se moguénost kandidata da zapamti ukus
rastvora ponudene koncentracije

Pripremaju se dva rastvora razli€itih koncentracija
AiB

Kandidatu se kao standardni uzorak dostavlja
prvo jedan od pripremljenih rastvora

Posle 3 min. mu se dostavlja drugi uzorak (isti ili
razli¢it), a zadatak mu je da saopsti da li odgovara
ili ne standardnom uzorku
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v'test sposobnosti-identifikovanja osnovnih =~

- mirisa
Da bi se obezbedio postojan inicijalan karakter i
intenzitet specifiénih mirisa — temperatura
cuvanja mirisnih supstanci 5°C, propisano vreme,
zasti¢eno od svetla i vazduha

Priprema uzoraka najvise 30 min. pre ocenjivanja

osnovni rastvor (OR) — 1g nosioca mirisa u 100g
etanola

radni rastvor (RR 1) — 1g OR u 100g etanola

radni rastvor (RR Il) — odredena koli€¢ina RR | u
100ml destilovane vode




Broj rastvora (iz tabele 2.15)
Naziv k + n
f' Formula Opisni (deskriptivni) ili asocijativni termin Direktne metode Retronazalni metodi
jedinj . 1
Botice Mirisni papiri | Gasna faza Unos u usta
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fZ?;overu “kapaciteta” ¢ula mirisa koriste se
dve grupe metoda

Direktni metodi:

 odredivanje mirisa u boci (mogu visSe puta
mirisati pojedini uzorak)

» odredivanje mirisa na mirisnim filter papirima
(nije dozvoljeno rukama ili nosom dodirnuti
uzorke)

» odredivanje mirisa u kapsulama (nema
ponavljanja, jedan po jedan uzorak se ocenjuje)




Retronazalni metodi: - —

 odredivanje mirisa u gasnoj fazi (boce se
zatvore plasticnom folijom, plasticnom cevéicom
se probusi folija i inhaliraju isparljive pare —
udahnut vazduh se izbacuje kroz nos)
 odredivanje mirisa unosSenjem u usta vodenog
rastvora mirisne supstance (zatvara se nos,
unosi rastvor u usta a ose¢aj mirisa nastaje
izbacivanjem mirisnih para kroz nos, nakon ¢ega
se ispljune rastvor)

 odredivanje mirisa unosenjem u ustra filter
papira sa rastvorom mirisne supstance

Kandidatima moze biti ponudeno da upigu
podatak o brzini reakcije ¢ula mirisa

- miris se obiéno registruje posle drugog,
nekad i treéeg izlaska vazduha iz usta kroz
nosnu Supljinu (veoma retko posle prvog)

Jedan od osnovnih uslova objektivizacije i
objektivnosti senzorne analize prehrambenih
proizvoda jeste i prostor za nesmetani rad
specijalizovanih stru¢nih ocenjivac¢a ili
ocenjivacke komisije




Minimalni (obavezni) zahtevi standarda ISO
8589:2012 su da postoje:

> prostor za senzorno ocenjivanje (ispitivanje)
» prostor za pripremu uzoraka

Pozeljno je da prostor za senzornu analizu ima i:
v’ kancelariju

v’ prostor za garderobu

v’ prostor za odmor ocenjivaca

v toalete i dr.

Neophodno je da se prostorija za ocenjivanje
nalazi u neposrednoj blizini prostorije za pripremu
uzoraka

kancelarija
PROSTOR ZA |
prastor za pripremu
SENZORNU ANALIZU prostor za raspodelu
__\\
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f./#‘ [/ kabine za ispitivanje
— | prostorija za sastanke
| rad u grupi




postavljene “koso”

AQAN

radnog dela, tako da delimi€éno zaklanjaju
ispitivace

Moraju biti dovoljno velike za smestanje:
~ uzoraka

~ pribora

~ posuda za izbacivanje ili slivnika

~ upitnika i okovaka ili raGunarske opreme

Posebno se mora voditi racuna o osvetljenju —
osvetljenje u kabini mora biti ujednaéeno, bez
senki, sa moguénoséu regulisanja i dovoljne
ja€ine, kako bi bilo moguée uspesno ocenjivanje
vizuelnih karakteristika uzoraka

/W!eméau“kabmﬂml EI s| ||re od
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Optlmalnl uslovi: temperatura 20-23°C, relatlvna
vlaznost vazduha 60-65% -

Prostor za rad u grupi

- da se omogucdi diskusija izmedu ispitivaca i
tehnicara
- na pocetnim sastancima tokom obuke

Nije dozvoljeno da élanovi komisije (ocenjivaci) u
prostor za ocenjivanje ulaze iz prostorije za
pripremu uzoraka

Prostorija za pripremu uzoraka

- u neposrednoj blizini prostorije za ocenjivanje
- mora imati prikljucke za vodu, kanalizaciju,
struju, uredaje za hladenje i topl. obradu hrane

o

- sudovi za pripremu uzoraka i pribor—od
inertnih materijala

- posude za uzorke bezbojne ili bele boje bez
stranih mirisa i ukusa i bez interakcije sa
uzorkom

- preporucuje se serviranje uzoraka na
temperaturama koje su uobic¢ajene za serviranje
jela (npr. topla hrana na 65-68°C, sladoled 0-2°C,
jestivo ulje 40-45°C)

- priprema uzoraka za analizu treba svaki put da
se obavi na isti naéin

- uzorci su obavezno Sifrirani (slu€ajno odabrani
trocifreni brojevi)
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|- veliina uzoraka — 15g teénog i g
¢évrstog uzorka (da bude konstantna tokom
celog ispitivanja i jednaka svim ocenjivac¢ima)
- redosled i dinamika prezentacije uzoraka —
uvaziti vreme potrebno ocenjiva€ima da ocene
svaki uzorak

fenomen “kontrasta” ili

efekat “priblizavanja” (kad se dva uzorka
istovremeno ocenjuju)

- ispiranje usta — voda sobne temperature,
jabuka, celer ili hleb
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