prodavaonicama i prodajnim centrima koji raspolaZu rashladnom tehnikom,
ova se viSe koristi za pivo, mmeralnu vodu, mesne preradevine i dr., nego za
mlijeko i mljetne prmzvode

Iako Pravilnik o kvaliteti mlijeka i proizvoda od mlueka, izritito pmplsu—
je da mlijeko u maloprodaji ne smije imati temperaturu viSu od 15°C, ovog se
propisa pridrzava malo koja prodavaonica.

Daljnja ulaganja u poboljSanje uslova transporta i prodaje necmphodno su
nuzna za povetani plasman i‘oduvanje kvalitete mlijeka i mhecmh proizvoda
i zadovoljavanje rastuéeg standarda potroSada.

Prof. dr in%. Mirko Filajdié, Zagre'b
Tehnoleski fakultet

1ZBOR OCJENJIVACA ZA SENZORSKE TESTOVE
" TEHNIKOM »TRIANGLE«Y)
A) Opéenite o organoleptitkoj procjeni Ziveinih namirnica

Kvaliteta ziveZnih namirnica, kao §to je opée poznato, provjerava se odgo-
‘varajuéim kemijskim, fizikalnim, mikrobiologkim i senzorsklm metodama (s
pomocu osjetila).

‘U praktidnom izvodenju provjeravanja kvalitete namirnica smatramo da su
kemijske, fizikalne i mikrobioloike metode cbjektivne, dok su senzorski testovi
potpuno subjektivnog karaktera. Radi toga Sesto stvaramo zakljucak, da treba u
provodenju kontrole kvalitete namirnica izbaciti senzorske testove radi nji-
hove subjektivnosti i zamijeniti ih objektivnim metodama ispitivanja.

Da je ovakav zakljudak nepravilan, mo%e nam posluziti nerijedak primjer
ZiveZne mamirnice; u kojoj se komponenta ckusa sastoji od dvadesetak kemij-
gkih spojeva, a sve skupa sudjeluju u nekoliko stotinki procenata ukupnog sa-
stava doti¢ne namirnice,

Provjeravati organoleptitke karaktenstlke okusa objektivnim metodama u
principu je maravno mogude, ali suvide komplicirano, skupo i dugotrajno, a da
bi se primjenjivalo u rutinskom ispitivanju.

U praktignoj ocjeni organoleptidkih karakteristika ZiveZnih namirnica
danas se polazi svjesno od iskori§tavanja sposobnosti percepcija-individualnog
ocjenjivata, a metodika ispitivanja ukljutuje éitavi niz varijax:iq]a kojima je
krajnji cilj da se dobiju Sto objektivniji rezultati cjelokupne proc3ene £organo—
lepticke karakteristike ispitivane namirnice.

Konkretno za organolepti¢ka 1sp1t1van3a namirnica posto;e danas razni
testovi medu kojima su najvaZniji 0V1

— tehnika profila okusa
— testovi razlika — koji obuhvaéaju:
a) uporedenje parova
b) test trougla (triangle test)
c) dupli trio
d) modificirani trio
— tehnika jednostavnog niza

*) (Skrateni tekst predavahja odrZanog na II Seminaru za ml]ekarsku mdu-
striju po Prehrambenc- tehnoloskom institutu u Zgbu, 10—12. II 1964.)
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- —: tehnika kopleksnog niza, koji. obuhvaca
a) test razredenja
b) test djelomidnog ili potpunog maskiranja

— sistemi bodovanJa

U cﬂjru Sto objektivnije prorverdbe ispitivanja vaznu ulogu igraju ov1 fak-
tori:
izbor metode o R S
izbor ocjenjivada '
izobrazba ocjenjivada
nalin predodavanja ispitivanog uzorka
temperatura uzorka
koli¢ina i broj uzoraka kO]l se ispituju

— pouzdanocst dobivenih- rezultata i dr.

Sto se tite izbora metode — govoreti sasvim opéefiito. — on je prven—
stveno uvjetovan svrhom koja se Zeli postiéi poduzetim ispitivanjem.

Ako je na primjer svrha 1sp1t1van3a da se utvrdi utjecaj modifikacije teh-
nologkog procesa samo na jedan faktor (npr. okus, miris i dr.) organoleptitke
karakteristike mamirnice, najprikladniji ¢e biti test »signifikantnog niza«, me-
dutim ako- je svrha ispitivanja opca organoleptitka karakteristika, prlkladm]l
ée biti sistem bodovanJa koji se kod nas upotrebljava kod ocjenjivanja mlje¢-~
nih proizvoda.

Kod izbora- ocyen]waca vazno je da kandidati uode osnovne komponente
ckusa, boje i ostalih orgamoleptlcklh karakternstllqa teda poxkazujru interes i spo-
sobnost koncentracije. ‘

Mnogo se diskutiralo o tome da 11 treba eliminirati pusace 1z o‘cjenjlvacknh
ekipa.

Praksa je pokazala da pusac¢i mogu biti p047dan1 OC]EH]IVaCl ali pu51t1 se
ne smije u prostoriji gdje se ispituje, te za vrijeme samog ispitivanja. Nadalje,
preporuéa se da se pola sata prije ispitivanja ne uzima nikakvo jelo ni pice.

I‘l,l b l

JYzobrazba ccjenjivada predstavlja jedan od najvaznijih faktora za provedbu:
bilo kojeg senzorskog testa. Ovdje vrijedi isti princip kao i za bilo koju objek--
tivnu metodu Kao 3to ne moZemo olekivati od nekog majstora elektridara da

Temperature kod procjené arome i okusa proizvoda

temperatura u ¢C

.Prmzvond ~ za procjenu ; za procjenu
arome ' okusa
‘mlijeko : -8 — 10°C _, 8 — 10°C
maslac’ o 14 — 18°C » . 14 — . 18°C-
sir’ © 16 — 18°C - 16 — 18°C
sladoled - - L — 1 — +40C — 1 — +4°C
vegetabilna ulja. , . 40°C 40°C
kruh o , 200C - 200C
pivo ‘ . 50C , K : 6°C
vino - S 20°C 2 . o200C
kava 70°C L : 65°C
topla jaja ' o 650C ’ -65°C
éaj - o 70Cc S 85




nam odrevdi'kiselin‘ski stepen u uzorku maslaca, tako ne moZemo ni ctekivati
od neizobraZenoga ispitivada, da procjeni okus sira odgovarajucéim sistemom
‘bodovanja. Dobar i pouzdan ocjenjivad me moZe biti svatko. On je rezultat ta-
lenta, znanja i mnogo prakti¢nog rada. » ~
Sto se tite temperature, vrijedi kao otpcem’tl zahtjev da se namlrmca pro-
cjenjuje na onoj temperaturi kod koje se komzumira.
Izmedu ispitivanja dva uzorka za odmor papila ocjenjivaca preporuca se
npr. kri¥ka jabuke, kruha, te voda i vino. ‘
- Kao najpovoljnije vrijeme za donofenje odluka o odredenim faktorima or-
ganoleptitke karakteristike wplmllvanolg uzorka smatra se mterrval od 5—10 se-
kunda. b
Veli¢ina uzorka zavisi o broju ocjenjivaés kao i o broju ispitivanih uzoraka.
‘Vazno je da se svakom ocjenjivadu servira Jetdn«aka kolitina uzoraka. Sto je
~veéi bI‘OJ uzoraka i 8to je manja razlika medu njima potrebno ée b1t1 vise po--

navljanja, te prema tome raste i velitina uzorka.
Da bi se dobila $to veéa tadnost, ispitivanje treba voditi tako, da buduy,
po moguénosti, ispunjeni ovi zahtjevi: ' ‘
. -minimalna varijacija izmedu uzoraka
ograni¢iti broj uzoraka da se moZe izvesti ispitivanje u jednom periodu
. servirati u isto vrijeme sve uzorke koje se Zeli procijeniti
. maskirati sve karakteristike osim one koja se ispituje
. servirati uzorke s intenzivnim okusom ili mirisom na za to ploasebn»orm
ocjenjivanju, kada je to moguce
. izvréiti najmanje dva paralelna ispitivanja istih uzoraka ali vremenski od-
vojeno, tako da se omoguéi odredivanje grefke i utvrdi pouzdanost ekipe
OCJen_}lvaca -
7. tremirati ocjenjivate da razﬂﬂku]u specifitne karakteristike odredenog pro-
- izvioda
" 8. odrZavati interes i pouzdanost ocjenjivada
9. izbjegavati umor ogranitenjem broja uzorka
10. eliminirati iz okoline sve faktore koji bi mogli negativno bitno utjecati na
procjenu ispitivanih uzoraka.

cn..p.w‘g\'a jury

[« TN

B) Karakteristika &tnangle-testa« i njegova primjena -u izhoru ocjenjivada

»Triangle-test«-ili »metoda trougla« predstavlja senzorski test medu mno-
gobrojnim testovima razlika. Svrha mu je da ustanovi da li postoji razlika
izmedu ispitivanih uzoraka. Izvodi se tako, da se ocjenjivadima. predode tri.
uzorka od kojih su dva potpuno 1den‘c1cna Zadatak je lsp1t1vaca da izabere
dva identiéna uzorka.

Princip statistike analee »tmangle-testa«* potiva na upotrebi x* (»h1 kva-‘
drata«):

(a — rb)?

= —_~~7 gdje je:

r(a X b)
a = broj neispravnih odgovara u oznaavanju identi¢nih uzoraka
b = broj ispravnih odgovora u oznadavanju identi®nih uzoraka
r = kvocijent »Sanse« a prema b.

*) Ova metoda se primjenjuje-u analizi- veli¢ina koae se ne daJu izraziti u
m]ernlm Jedlmcama neke skale kao” ‘npr, bijelo, crno, dobro lose i sl
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U »iriangle« testu r iznosi 2, buduéi da je moguée izvréiti tri razlicita
izbora od kojih je samo jedan ispravan, jer su dva uzorka identitna.

) U rutinskim ispitivanjima primjenjuje se ova jednostavnija formula:
1. =1/3(N+ 7,628N)zaP = 0,05
2. b= 1/3(N -+ 13,270 N) za P = 0,01: gdje je )

b’ = broj potrebnih identi¢nih paralelnih vrijednosti (broj ispravnih odgo-
vora o identi¢nim uzorcima) za signifikantnost na oznafenim nivoima vije-
rog’ajhno‘sti,’

= ukupni broj oscba kod jednog ocjenjivanja. .
4 Bro;ev1 7,682 i 13,270 dobiveni su iz vrijednosti y* na odgovara]umm nl-

voima vjerojatnosti od 35%0, odnosno 99%. ‘
»Triangle test« je inade vrio prikladan i za izbor ocjenjivaéa, jer mu osjet~
 ljivost moZe varirati na relativno jednostavan naéin. Ako na primjer Zelimo

izabrati ekipu koja ée procjenjivati organolepticke karakterisiike maslaca po

odredenom sistemnu bodovanja, postupit ¢emo ma ovaj nacin: '

Uzmimo da je najvazniji fakfor kvalitete okus maslaca. Prmtpostavxmo
nadalje, da je najteZe procijeniti tragové »ranketljivosti«. Pod takvim okolno- .
stima izbor ocjenjivada mogli bi obaviti po vrlo $irokoj skali mijenjajuci sastav
ispitivanih uzoraka. Kao najblaZi kriterij sluZic bi nam »triangle-test« u kome
bi servirali kandidatima uzorak izrazito ranketljivog i neranketljivog maslaca.
Vjerojatno da bi svi kandidati bili u stanju da dadu ispravni odgovor.

U daljnjem ispitivanju poodtrenje kriterija sastojalo bi se u tome da ser-
viramo posebni uzorak kome bi dodali odredeni procenat ranketljivog maslaca.
(npr. 10%p ili manje) i ispravni maslac. U tom sludaju »triangle-test« mogao bi
posluZiti kao metoda za eliminaciju nasih kandidata.

Naravno da se izbor ocjenjivaca moZe vr§iti i na ispitivanju ostalih orga-
noleptickih karakteristika. Koju temo karakteristiku u svakom pojedinom slu-

-taju izabrati, zavisi o cilju koji si postavimo u poduzetom ispitivanju.
C) Principi i primjena sistema bodovanja u procjeni organolepti¢kih 'karakte-‘ ‘
ristika ZiveZnih namirnica , _ -

U praksi se kontrola kvalitete Zive?nih namirnica najée$ée provodi primje-
nom sistema bodovanja. Osnovni momenti o kopma bi trebalo voditi ratuna kod
svih sistema bodovanja bili bi ovi:

— pravilan izbor faktora kvalitete

— velitina skale

— veli¢ina procjenjivatke ekipe

— pouzdanost ekipe

Faktori kvalitete — Odredivanje bltmh faktora kvahtete za procjenu or-
ganoleptickih karakteristika cdredene namirnice zahtijeva detaljno poznavanje
dotiéne namirnice, kako sa stanovista njene prehrambene vrijednosti, tako i sa
- stenoviSta njene tehnoloske prerade. |
Nadalje za ocjenu kvalitete namirnica va¥no je da porast bodova stoji u
"« upravnoj proporciji s porastom kvalitete.

' U praksi razraduje se sistem bodovanja za svaki proizvod posebno.

Sto se pak ti¢e veli€ine skale, razlikujemo skale sa po 10 pa do 200 bodova. .

Skale s velikim brojem bodova omoguéuju lakse ocjenjivanje pojedinaé-
nog faktora kvalitete, ali oteZavaju dobivanje konaénog suda © vrednovanju
. ispitivane namirnice, zbog moguce interferencije bodova zZa pOJedlm faktor
*kvalitete. =~ . o 5 \ , : T
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Skale s malim brojem bodova pokazuju opet obraine karekteristike,
Vetina autora smatra da se dobivaju zadoveljavajuéi rezultati sa skalom
od po 20 bodova.
Najvaznije je da se raspoloziva skala bodova raspodueh na pojedine fdk—'
tore kvalitete proporcmnalno prema njihovom znacaju u odnosu na vrijednost
organoleptitke procjene cjelokupnog proizveda. To znati ako je na primjer
" okus neke namirnice daleko vaZniji od boje dotitne namirnice da se odgova-
rajuci raspon bodova poveda za ocjenu toga faktora na ratun boje. ]
-Opcenito je misljenje, da velifina ekipe stoji u upravnoj proporciji s
»objektivnos¢u« rezultata organolepti¢ke procjene. Praksa je pokazala da je
najvaZniji faktor »objektivnosti« rezultat pouzdanosti i izjednalenosti ocje-
njivacke ekipe.
- Da bi ekipa ocjenjivada blla pouzdana, vazno je da je sastavijena od cla—
nova koji pored visoke sposobnosti primanja senzorskih utisaka raspolaZu sa
sclidnim. poznavanjem svih faza tehnolodkog procesa ispitivanog proizvoda.
Danas se u praksi kod primjene sistema bodovanja sluzimo individualnim
visokokvalificiranim ekspertom, pa do ekipa koje se sastoge od po 3 do 15
ocjenjivada.
S kojim brojem OCJemrvaéa ée raspoda[gatl nasa ekipa zavisi o konkretnOJ
situaciji.
Misljenja smo da je za veéinu slucajeva zadovoljavajuce ako ‘se ekipa sa-
stoji od po 6 izobraZenih oc1en]1vaca
Informacije o ‘poruzdarnostl ekipa dobivaju se ponavl]anjem LS{pltJVan]a time,
.da se izmijeni oznatavanje ispitivanih uzoraka. Na taj na¢in moZe se ustano-
viti greska ekipe, primjenom analize varijanse®. Kako se vrsi statisticka analiza
pouzdanosti ekipa ocjenjivada neka posluzi ovaj pojednostavljeni primjer:
Izvrieno je bodovanje tri uzorka sira. Ekipu su sa¢injavala 3 ocjenjivada.
Primjenjen je sistem bodovanja sa skalom od 20 bodova. Rezultati dvaju para-
lelnih ocjenjivanja prikazani su u ovoj tablici: ’

Rezultati bodovania sira

ocjenjivac A ocjenjivac B ocjenjivaé C
uzorak pokus pokus pokus . pokus pockus pokus ukupno
1 2 1 2 1 2 '
I 18 © 19 17 .18 18 18 108
II 15 14 14 13 15 . 15 88
- III 12 10 12 11 11 10 66
ukupno: .45 - 43 43 42 44 43 _
-sveukupno: 88 - ‘ 85 : ‘87 . 260

Anahza varijanse vréi se na uoblcaJenl natin odredujudi varijacije izmedu
uzoraka, ocjenjivada i paralelnih ispitivanja.

Mi smo u ovom sluéaju najvlse zainteresirani za vamgacue koje su vezane
na ocjenjivade.

' *) Kvadratna vrijednost. standardne devijacije (F1sher) To je mjera za
izraZavanje varijabilnosti.
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Gregka . p:ogeudmu.g ocjenjivata u naSem primjeru moZe se izratunati s po~'
mocu uobifajene statistike ahalize, te je iznosila + 1,7 boda.

Relativna. vrijednost pouzdanosti nade ékipe ocjenjivada 1z:nosﬂa je (1, 7/14 ,4)
X 100 =-12,1%%.

Pr1m3en3ena skala bodovanja sastOJala bi se od 20 bodova a 12 ,1%/¢ od: 20
iznosi 2,4 boda.
" To zna¥i da nam pouzdanost nafe eklpe omoguéuje procjenu onganodep—
tickih svojstava sira s intervalom koji ne smije biti manji od 12% ukwpme skale
ili od -2 boda.

Prema tome uzorci odli¢ne kvahtete pOJaVlleat ¢e se u rasponu od 18——20
bodova,’ vrio. dobre Kvalitete od 15—17, dobre od 12—14 1 loSe kvadltete ispod

12 bodolva
L1teratura

1. Alexander L. M, Clark N. G, Howe P. E. :
Suplement to Nat10r1a1 Project Coopera’mve Meat Investigation 1933 Mimeo -
2. Advances in Food Research, Vol. IT — 1949.
Mildred M. Bogs, H. L Hanson, str. 220—254.
3. Advances in Food Research Vol. VII — 1957
J. F. Caul, str. 5—37. .

Vijesti

Odluka o davanju republi¢ke premije za mlijeko — Nar. novine SRH br.
11/64. donijele su ovu odluku. — Privrednim organizacijama i ustanovama koje
se bave preradom, odnosino prodajom mlijeka, isplac¢uje se premija za sve koli-
¢ine preradenog odnosno prodanog mlijeka nabavljenog od prlvredmh orga~
nizacija i ustanova koje se bave proizvodnjom kravljeg mlijeka.

Premija se igplatuje u visini od 100% od iznosa premlge koja se organiza-
cijama 1 ustanovama isplacuje iz sredstava opéine i to najvise do 3,75 d/L

Iznimno se organizacijama i ustanovama na podruéju kotara Osijek 1spla—
¢uje 5 d po litri preradenog mlijeka pod uvjetom da se iz sreldstava opéine is--
pla¢uje premija u iznosu od 2,50 d po litri.

Triiste i cijene -

Povoljni izgledi na trZistu mljeinih proizvoda u EPZ — EPZ je izdala
studiju o razvitku potroinje poljoprlvredmh proizvoda u. 6 zemalja EZT u raz-
doblju izmedir god. 1958. i 1970. Prema ovoj studiji broj stanovnika u spome-
nutim zemljama od 169 mil. u god. 1958. povedéat ée se na 184 mil. u god. 1970.
To odgovara godi$njem prirastu od 0,7%. Ne samo ovaj porast, nego i ukupno
povetanje privrede omoguctit ée plasman poljoprivrednih proizvoda.. )

Godi$nja potronja mlijeka po stanovniku u zemljama EZT bila je god:
1958. 105 1, sira ca 6,6 kg, a maslaca otprilike 5 kg. Prema spomenutoj studiji
god. '1970. potrofnja sira poveéat ée se za 269, a maslaca za 17%. Naprotiv
potrodnja konzumnog milijeka po stanovniku poveéat ¢e'se samo malo ili ¢e se
Cak i sniziti. To isto vrijedi za sve masti te za Zitarice i krumpir. Uveliko’ ée se
povecati perad (98%), govede ili telete meso (41%0) i jaja (39%).

Odekuje se, da ¢e ukupna potrodnja mljetnih proizvoda biti najveéa u
“Holandiji i Itath tj. poveéat ¢e se za 40 odnosno 50%, u Francuskoj kao i Sa-
vezn-og Republici Njemadkoj za 200/0 dok ée se m Belgiji i Luxembourgu p0|br~o—
$nja neznatno poveéati.

U studiji se nadalje navodi da je mala potro$nja mljeénih pr01zvoda 0S0-
bito konzumnog mlijeka i sli¢nih proizvoda, u Italiji, a maslaca u Holamd1]1
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