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Sazetak

Grupa potrosaca (70 ¢lanova) ocjenjivala je prihvatljivost uzoraka jogur-
ta sa zagrebackog trZista.

IstraZivanjem su obuhvacdeni odgovori grupe potrosaca za opdi utisak te
za vanjski izgled, konzistenciju, slatkost i kiselost, koristeéi hedonisticku ska-
lu s 9 mogucéih odgovora. Ocjene potrosaca za opéi utisak usporedivane su s
ocjenama za ostale parametre i izracunate su odgovarajuée korelacije.

Provedena je statistiCka analiza rezultata. Ocjene potrosaca za opéi uti-
sak kretale su se od 6,7 do 7,8. Uzorci su bili znacajno razliciti (P = 0,05). Vanj-
ski izgled uzorka bio je ocjenjen od 6,6 do 7,6; konzistencija od 6,4 do 8,0; slat-
kost od 6.1 do 7.6; a kiselost od 6,5 do 7,5.

Utvrdena je pozitivna korelacija izmedu ocjena za op¢i utisak i ocjena
za konzistenciju, slatkost i kiselost. Slabije je izraZzena korelacija opeg utiska
i vanjskog izgleda.

Rezultati provedenog istraZivanja pokazuju da su potrosaci vrio dobro
prihvatili sve uzorke (88,6 do 100,0%). _
Rijeéi natuknice: Hedonisticka ocjena jogurta, potrosaci — ocjenjivaci, pri:

hvatljivost proizvoda.

Uvod

Posljednjih godina proizvodnja fermentiranih mlije¢nih napitaka biljezi
u nasoj, kao i u drugim zemljama, pozitivno kretanje.

Jogurt je proizvod fermentacije pasteriziranog mlijeka s kulturama ter-
mofilnih bakterija mlijeéne kiseline streptokoka i laktobacila ili mezofilnih
bakterija karakteristi¢énih za proizvod (Sl. list 51/82).

Zbog svog kemijskog sastava i bioloSke vrijednosti, jogurt nalazi sve ve-
éu primjenu u prehrani ljudi kao samostalni manji obrok ili kao dodatak dru-
gim prehrambenim proizvodima (Rasic, 1987).

Kakvoca fermentiranih napitaka na bazi mlijeka ovisi o kvaliteti sirovi-
na, o tehnolo$kom postupku i na¢inu ¢uvanja do roka odrzivosti. Dosta je tes-
ko utvrditi kriterije za mjerenje kakvoée tih proizvoda jer, osim osnovnih fizi-
kalno-kemijskih parametara, prehrambene vrijednosti i higijenske ispravnos-
ti, vazno je ispuniti i zahtjeve potrosa¢a u pogledu senzorskih svojstava (Kro -
ger, 1976).

Kako se u posljednje vrijeme pojavljuje sve viSe jogurta na trzistu, od ve-
like je vaznosti saznanje o tome kako ih potrosaéi prihvacaju (Barnes et al,,
1991; Harper et al., 1991; McGregor i White, 1986).

»Testiranje potrosaca« provodi se s veCom grupom ispitanika koji nisu
predhodno testirani ni izobrazeni, a pripadaju skupini kojoj je proizvod nami-
jenjen (Amerine, 1965).

153



N. Vah¢i¢ i sur.: Potrosacka ocjena... Mljekarstvo 43 (2) 153—159, 1993.

Prilikom takvog ocjenjivanja najcesce se koristi verbalna hedonisticka,
skala s devet mogucih odgovora, koja je jednostavna u primjeni i pruza veli-
ke moguénosti za statisticku interpretaciju rezultata (Stone, 1985).

Cilj ovog rada je, primjenom hedonisticke skale, utvrditi kako potrosaci
(studenti) ocjenjuju pozeljnost i prihvatljivost uzoraka jogurta. Usporedujuéi
njihove odgovore za opci utisak proizvoda s ocjenama za vanjski izgled, kon-
zistenciju, slatkost i kiselost Zeljelo se utvrditi u kojoj mjeri ocjene za navede-
ne parametre utjeCu na opcéu ocjenu proizvoda.

Materijal i metode rada

Za istraZivanje je koristeno 10 uzoraka jogurta (5 ¢vrstih i 5 tekuc¢ih) od
Sest razlicitih proizvodaca, nabavljenih na zagrebackom trzistu. Uzorci su da-
ti na senzorsku ocjenu istog dana kada su i do3li u prodavaonicu. Do pocetka
senzorskog istrazivanja ¢uvani su u hladnjaku (+4°C * 1°C) &to je ujedno bi-
la i temperatura uzoraka prilikom senzorske ocjene. Uzorci su bili ozna¢eni
oznakama y, — ¥, i dati su na ocjenjivanje po dva u jednom danu. Svaki je is-
pitanik dobio uzorke originalno opremljene, predhodno otvorene, i bez vidlji-
ve oznake proizvodaca.

»Testiranje potrosaca« obuhvatilo je 70 ispitanika mlade Zivotne dobi
(studenti od oko 20 god. starosti), koriste¢i verbalnu hedonisti¢ku skalu s de-
vet mogucih odgovora. Ocjenjivao se op¢i utisak, vanjski izgled, konzistencija,
slatkost i kiselost proizvoda.

Rezultati su statisticki obradeni i interpretirani. Provedena je analiza
varijance da se utvrdi postoje li statisti¢ki znacajne razlike izmedu uzoraka
obzirom na op€i utisak.

Kvantitativna povezanost izmedu odgovora odredenih hedonistickom
skalom za opéi utisak (kao zavisne varijable) i odgovora za ostale parametre
zasebno (kao nezavisne varijable) izrazena je koeficijentima korelacije (r)
(Spiegel, 1988).

Rezultati i diskusija

Na osnovi podataka odredenih hedonistickom skalom, izrac¢unati su os-
novni statisti¢ki parametri (%, s, ¢,) kao i postotak pozZeljnosti (Tab. 1 i 3).

Svi istraZivani uzorci pokazali su visoki postotak poZeljnosti, odnosno
prihvatljivosti od strane potrosaca.

Analiza varijance (Tab. 2.) pokazuje da postoje znacajne razlike medu is-
trazivanim uzorcima (izracunati F-kvocijent veéi je od grani¢ne vrijednosti
ocitane iz statistickih tablica).

Uzorci su znacajno razliciti vjerojatno zbog razlike u konzistenciji te ¢i-
njenice da ih proizvode razli¢iti proizvodaci.

Paralelno s ocjenjivanjem opceg utiska, ocijenjena su i pojedinacna sen-
zorska svojstva za svaki ocjenjen uzorak (Tab. 3).
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Tablica 1. Rezultati ocjene hedonistickom skalom za op¢i utisak
Table 1  Results of scoring using hedonic scale for overall liking

Ocjene Uzorci
Scores Samples
Y 1 YZ Y3 Y-I Y& Yﬂ YT Y! Yﬂ Yll:l
9 12 7 2 4 11 7 7 7 16 7
8 29 42 11 25 24 20 25 15 28 9
7 23 19 53 22 19 24 23 20 14 22
6 6 2 4 10 7 14 10 14 5 16
5 0 0 0 5 3 4 4 7 4 8
4 0 0 0 4 6 1 1 7 3 8
3 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
2 0 ] 0 0 0 0 0 0 0 0
1 0 ] 0 0 0 ] 0 0 (4] 0
Ukupno — Total 70 70 70 70 70 70 70 70 70 70
X 767 777 716 701 721 707 726 671 754 653
s 086 066 056 125 141 144 1,10 1,44 132 143
pozeljnost (%)
acceptability 100,0 1000 1000 943 91,4 986 986 800 957 886
cy (%) 112 85 78 178 196 203 152 21,5 175 21,9

gdje je: ¥ = prosjek — mean
s = standardna devijacija — standard deviation
¢, = koeficijent varijabilnosti — variability coefficient

Tablica 2. Analiza varijance podataka iz tablice 1.
Table 2 Analysis of Variance for results in table 1.

Stupnjevi
Izvor varijacija slobode
Source of variation SS Degrees of MS F
- freedom
Izmedu uzoraka
Between samples 98,6343 9 10,9594 7,74
Analiti¢ka greska
Analytical error 976,8429 690 1,4159
Ukupno
Total 1075,5771 699

Foos (8/600) = 1,80
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Tablica 3. Rezultati hedonisticke skale za vanjski izgled, konzistenciju, slatkost i kise-
lost (%, s)

Table 3 Results of scoring using hedonic scale for appearance, consistency, sweet-
ness and sourness (X, s)

Senzorska svojstva Vanjski izgled | Konzistencija Slatkost Kiselost
Sensory attributes Appearance | Consistency Sweetness Sourness
Uzorci
Samples
Y x 7,56 8,00 6,69 7,07
2 s 0,84 0,78 1,28 1,30
Y. X 6,61 7,97 7,59 7,61
2 s 0,35 0,74 0,92 0,82
Y b4 6,70 6,99 6,79 7,07
? s 0,92 0,65 1,15 1,05
Y, X 7,13 717 6,33 6,71
s 1,15 1,29 1,60 1,41
X 7,57 7,34 6,53 6,90
Ys s 1,04 1,39 1,49 1,43
¥ £ 7,37 7,23 8,70 7,08
# s 1,31 1,18 1,30 1,27
Y. b4 7,40 7,27 7,14 6,96
i s 1,29 1,10 1,23 1,30
v X 6,91 6,70 6,44 6,51
s s 1,32 1,48 1,48 1,51
Y, X 7,60 7,66 7,43 7,49
2 s 1,34 1,28 1,19 1,25
v X 6,97 6,44 6,11 6,53
10 s 1,19 1,39 1,49 1,43

Zeljelo se utvrditi kako utjetu ocjene pojedinaénih senzorskih svojstava na
ocjenu opceg utiska. Rezultati su, dakle, posluzili za utvrdivanje i izraunava-
nje korelacija izmedu ocijenjenih senzorskih svojstava. ,

Na slici 1. uzorci su poredani u rastuéem nizu s obzirom na ocjenu za opci
dojam (na apscisi), a konzistenciju, vanjski izgled, slatkost i kiselost na ordi-
nati ilustracije.

Konzistencija je pokazala najbolju korelaciju s opéim utiskom (r=0,97)
(P=0,00002). Slatkost i kiselost takoder su visoke korelacije pri cemu je koefici-
jent korelacije za kiselost nesto vidi od koeficijenata korelacije za slatkost
(r=0,89 odnosno r=0,81) (P=0,0006 odnosno P=0,005). Vanjski izgled je u naj-
manjoj korelaciji s opéim utiskom. Koeficijent korelacije iznosi 0,22 (P=0,54).

Prema rezultatima ocjene grupe potrosaca slijedi da su parametri konzis-
tencija, slatkost i kiselost bili vazniji od vanjskog izgleda i da su bitno utjecali
na procjenu opéeg utiska jogurta.

156



N. Vah¢éi¢ i sur.: Potrosacka ocjena...

Slika 1.

Figure 1
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Usporedba rezultata ocjene potrosaca hedonistickom skalom za opé¢i utisal
naspram vanjskog izgleda, konzistencije, slatkosti i kiselosti. Op¢i utisak u od
nosu na vanjski izgled (a), opéi utisak u odnosu na konzistenciju (b), op€i utisal
u odnosu na slatkost (c], op¢i utisak u odnosu na kiselost (d).

Comparison of nine-point hedonic ratings from the consumer panel evaluati
on for overall liking versus appearance, consistency, sweetness and sourness
Overall liking versus appearance (a), overall liking versus consistency (b), ove
rall liking versus sweetness (c], overall liking versus sourness (d).
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Zakljuéci

1. Provedena istraZivanja su pokazala da su uzorci jogurta visoko poZeljni (od
88,6 do 100,0%)

2. StatistiCki je utvrdena znacajna razli¢itost medu uzorcima (P=0,05).

3. Utvrdena je visoka pozitivna signifikantna korelacija izmedu ocjena za op-
¢i utisak i ocjena za konzistenciju, slatkost i kiselost (koeficijent korelacije
iznad 0,80) dok je slabije izrazena korelacija izmedu opéeg utiska i van-
jskog izgleda (r=0,22).

Iz navedenog se vidi u kojoj mjeri istrazivani parametri utje¢u na opéi uti-
sak proizvoda.

4. Rezultati provedenog »testiranja potroSa¢a« mogu posluziti proizvodacu
kao korisna informacija prilikom kreiranja kakvo¢e fermentiranih mlijec-
nih napitaka tj. udovoljavanja Zelja potrosaca 5to je osnovni cilj svakog
proizvodaca hrane.

Sve ovo dakako uz naglasak da su ispitanici u ovom istrazivanju bili isklju-
¢ivo mladi ljudi — studenti.

CONSUMERS’ ACCEPTABILITY OF COMMERCIAL PLAIN YOGURT USING
HEDONIC SCALE

Summary

Consumers (70 members) evaluated commercial plain yogurt for acceptan-
ce on the Zagreb market.

Objectives included determination of consumers’ panel responses for ove-
rall liking, appearance, consistency, sweetness and sourness using a nine-po-
int hedonic scale. Consumers’ responses for overall liking were correlated wi-

th other attribute ratings.
The data were analyzed statistically. Consumer hedonic scores for overall

liking varied from 6.7 to 7.8. Samples were significantly different (P= 0.05). Ap-
pearance liking ranged from 6.6 to 7.6; consistency varied from 6.4 to 8.0. Swe-
etness and sourness showed values from 6.1—7.6 and 6.5—7.5 respectively.
Hedonic ratings for consistency, sweetness and sourness positively corre-
lated with overall liking. Overall liking showed the lowest correlation with ap-
pearance liking.
The results of hedonic scale showed high consumer acceptability for all
samples (ranged from 88.6 to 100.0%).
Additional index words: Hedonic evaluation of yogurts, consumers’ panel he-
donic scoring, products’ acceptability.
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