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SaZetak

Kvalitetu gotovog proizvoda obiljezava niz faktora, a jedan od njih je i
nivo senzorske poZeljnosti.

Od velike je vaznosti za osiguranje plasmana novih proizvoda na trzistu
saznanje o tome kako ih prihvacaju potrosaci.

U ovom radu istraZivane su dvije vrste mljecnih desertnih proizvoda na
bazi proteina sirutke.

Sezdeset potrosaca testiralo je uzorke koriste¢i hedonisticku skalu od 9
mogucih odgovora (ocjena). Senzorska kvaliteta je takoder procijenjena pri-
mjenom sistema bodovanja koristeci faktore znacaja na skali od 20 bodova.
Svjezi uzorci i uzorci cuvani u uvjetima hladnjaka (4 °C, 85% rel. vlaZnosti) oc-
jenjivani su svakih 7 dana (u razdoblju od 35 dana) u uvjetima temperature 20°
C. Bodovanje je provela panel grupa od 5 ¢lanova.

Podaci su statisticki obradeni I interpretirani.

Rezultati hedonisticke skale pokazali su da ih potrosaci smatraju vrio
poZeljnim (preko 95%). Sistem bodovanja koristen u senzorskoj procjeni poka-
zao je da dolazi do znacajnih promjena u kvaliteti za vrijeme skladistenja, ali
one nisu toliko brze i velike da bi proizvod nakon 35 dana skladistenja bio
senzorski neprihvatljiv (< 11,2 boda).

Moze se zakljuciti da je nivo kvalitete istraZivanih uzoraka vrlo visok
prema procjeni potrosaca i senzorskih analiticara.

Rije¢i natuknice: Albuminski namaz, Cokoladni albuminski namaz, Hedonis-
ticka procjena kvalitete, Senzorska ocjena kvalitete

Uvod

Zahvaljuju¢i svom kemijskom sastavu i bioloskoj vrijednosti, sirutka se
sve vise koristi kao punovrijedni dodatak raznim prehrambenim proizvodi-
ma i napicima.

Za procjenu kakvoce gotovih proizvoda, osim fizikalno-kemijskih sve se
vise koriste senzorske metode koje omogucuju pouzdane, objektivne, toéne i
ponovljive rezultate (Jellinek, 1985).

-Pozeljnost i prihvatljivost novih proizvoda moguée je odrediti testira-
njem pptro$aca pomocéu hedonisti¢ke skale kao jedpe od najkorisnijih senzor-
skih metoda. Najsiru primjenu ima verbalna hedonisti¢ka skala s 9 moguéih
odgovora (Stone, 1985).
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Testiranje se provodi medu potroSa¢ima izabranim slucajnim odabi-
rom, netestiranim i neizobrazenim (Amerine, 1965).

Za procjenu senzorskih karakteristika preporuca se jedinstvena metoda
bodovanja sa skalom od 20 ponderiranih bodova (ISO, 1985). Procjenjuju sen-
zorski analitiCari (»panel«) koji su odabrani na temlju prethodnog testiranja i
izobrazbe (Ritz i sur., 1986).

Obrada i interpretacija rezultata senzorske procjene provodi se znan-
stveno utvrdenim i potvrdenim statistickim metodama (Kramer, 1970, Mol-
nar, 1982).

Materijal i metode rada

Za istrazivanje su odabrana dva tipa novih desertnih mlje¢nih proizvo
da na bazi retentata sirutke. Jedan od njih deklariran je kao sirni namaz, a
drugi kao mljecna ¢okoladna krema. Uzorci oba proizvoda nabavljeni su na
zagrebackom trzistu. Deklaracija na proizvodima sadrzi temperaturu skla
distenja kao i datum do kad je proizvod upotrebljiv.

Budué¢i da su ovi proizvodi na nadem trzistu relativno novi, provedenc
je »testiranje potrosaca« u svrhu utvrdivanja njihove prihvatljivosti i pozel
jnosti. Za taj test koristena je verbalna hedonisticka skala s 9 moguc¢ih odgo
vora (obrazac A), a ispitivanjem je obuhvac¢ena grupa od slu¢ajno odabranik
60 potrosaca.

Procjena senzorske kvalitete tih proizvoda provedena je i sistemom bo
dovanja uz koristenje jedinstvene skale od 20 ponderiranih bodova. Bodova
nje je provela grupa od 5 senzorskih analiticara. U tu svrhu izraden je obra

Obrazac A Verbalna hedonisticka skala s 9 odgovora (Stone, 1985)
Blank form A Verbal 9-point hedonic scale

Naro¢ito visoko pozeljan

Like extremely 8
Vrlo pozeljan 8
Like very much

Osrednje pozeljan 7
Like moderately

Neznatno pozeljan 6
Like slightly

Neutralan
Neither like or dislike

Neznatno nepozeljan 4
Dislike slightly

Osrednje nepozeljan
Dislike moderately
Vrlo nepozeljan
Dislike very much
Naroéito nepozeljan
Dislike extremely
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Obrazac B Mlje¢ni desertni proizvodi
Blank form B Dessert milk products

Svojstvo
Parameter

Karakteristika
Characteristic

Ocjena

Point

Faktor
znacajnosti
Weighted factor

Vanijski izgled

Appearance

omot bez osteenja (kutija, deklaracija,
poklopac), povriina sadrzaja glatka,
sjajna, ujednacena, bez kondenzata

neznatni nedostaci omota, povriina
sadrzaja s manjim nepravilnostima

veci nedostaci omota, povriina
neujednacena, slabijeg sjaja s dosta
kondenzata

znatna oste¢enja omata, povriina
neujednacena, bez sjaja i s mnogo
kondenzata

0,6

Konzistenicija

Consistency

meka, homogena i lako maziva na
presjeku glatka i ujednacena

tvrda ili meksa, na presjeku pojava
grudica ili Supljina

0,6

pretvrda ili premeka, na presjeku vise
grudica i Supljina, slabe mazivosti

potpuno nezadovoljavajuéa, pjeskovita,
zrnata, nemaziva

Boja

Colour

svojstvena proizvodu, ujednacena

neznatno promijenjena, jos uvijek
svojstvena proizvodu

0.4

bitno promijenjena jo$ prihvatljiva

potpuno neodgovarajuca

Odour

svojstven proizvodu, primjerno izrazen

svojstven, slabije ili jaCe izrazen

0,8

svojstven, prejako ili preslabo izrazen

nesvojstven, stran, neprijatan

Okus

Flavour

svojstven proizvodu, harmoni¢an, dovoljno

izraZzen

svojstven, slabije izrazen

1,6

svojstven, nedovoljno izrazen

nesvojstven, slab, stran
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zac (obrazac B) sa senzorskim svojstvima i njihovim karakteristikama te fak-
torima znacaja. PredlaZe se isti obrazac za oba tipa proizvoda jer su op¢i za-
htjevi za svojstva i karakteristike identi¢ni.

Svijezi uzorci su ocijenjeni hedonistickom skalom a sistemom bodovanja
ocjenjivani su svjezi uzorci, kao i uzorci skadisteni u hladnjaku (4 °C, 85% rel.
vlaz.) 35 dana i to u intervalima od po 7 dana.

Rezultati hedonisticke skale su statisti¢ki obradeni u svrhu utvrdivanja
prosje¢ne vrijednosti ocjena, standardne devijacije, postotka poZeljnosti i koe-
ficijenta varijabilnosti.

Rezultati bodovanja takoder su statisticki obradeni i interpretirani. Pro-
vedena je analiza varijance da bi se utvrdilo da li vrijeme skladistenja znacaj-
no utje¢e na senzorsku kvalitetu istrazivanih proizvoda.

Rezultati i diskusija
Rezultati provedenog istraZivanja prikazani su u tablicama 1—5.

Tablica 1. Rezultati hedonisticke skale
Table 1. Results of the sHedonic scale«

Proizvodi
Products

Sirni namaz Milje¢na ¢okoladna krema
Soft albumine cheese Soft chocolate albumine cheese

Ocjena Frekvencija (brojosoba)

Mark Frequency (number of persons)
9 2 14
8 19 21
7 26 19
] 9 5
5 2 0
4 2 1
3 0 0
2 0 0
1 0 0

Ukupno
Total % e
X 7,07 7,68
o 1,02 1,08
Pozeljnost (%)

Acceptability (%) o 94
C, % 6,9 7.4

gdje je: % srednja vrijednost ocjena
o standardna devijacija
C, koeficijent varijabilnosti
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Tablica 1. prikazuje rezultate »testiranja potrosaca« pomo¢u hedonistic-
ke skale. Na temelju podataka izra¢unate su srednje vrijednosti ocjena, mjere
disperzije (o, C,) te pozeljnost i prihvatljivost proizvoda. Srednje ocjene u oba
slucaja (7,07; 7,68) izrazene u postocima prema maksimalnoj ocjeni iznose
78,6% odnosno 85,3%, §to ih svrstava u »vrlo dobru« kategoriju senzorske kva-
litete. Ocjene istrazivanih proizvoda mogu se prikazati i u rasponu »srednja
vrijednost + standardna devijacija«, 5to za prvi proizvod iznosi od 6,05 do
8,09, a za drugi od 6,65 do 8,71, §to se smatra objektivnijim i mjerodavnijim, jer
je taj na¢in prikazivanja rezultata neovisan o broju testiranih potrosaca, kao i
njihovoj mogucoj pristranosti s obzirom na nutritivne i druge navike (Stone,
1985).

Rezultati senzorske procjene uzoraka sirnog namaza sistemom bodova-
nja za vrijeme skladiStenja pod odredenim uvjetima prikazani su u Tablici 2.

Tablica 2. Senzorska procjena sirnog namaza tijékom skladistenja
Table 2. Sensory evaluation of soft albumine cheese during storage

Trajanje skladistenja (dani)

Ispitivaci Duration of storage (days)
Assessors
0 7 14 21 28 35

I, 18,8 17,1 16,1 14,1 12,5 11,4
L 17,2 16,6 15,9 14,8 13,8 12,0
| 17,2 16,9 16,1 14,9 13,7 11,8
L 16,9 15,9 15,2 14,8 14,1 12,5
I 16,9 16,6 16,0 149 13,8 12,3
2 17,4 16,6 15,9 14,7 13,6 12,0

Tablica 3. Analiza varijance podataka iz Tablice 2.
Table 3. Analysis of variance for results from Table 2.

Stupnjevi

Izvor varijacija slobode

Source of variation SS Degrees of MS F
freedom

Izmedu trajanja skadistenja

Between duration of storage 101,130€0¢ 2 0,220 01,94

Izmedu ispitivaca

Batweon 85808808 0,155333 4 0,0388 0,12

Analiticka greska

Analtical scvor 6,530669 20 0,326

UKUPNO

TOTAL 107,81667 29

Foos (5/20) = 2,71 toos (20) = 2,086

Fous (4/20) = 2,87

s; = 0,326 sy = 0,104

Interval pouzdanosti tj. preciznosti ekipe
X £ 8, - tyes = 15,0 = 0,218, odnosno 0,7% relativno
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Prema prosjecima postignutih bodova, §to je vidljivo u navedenoj tablici, i na-
kon 35 dana skladistenja senzorska kvaliteta proizvoda bila je »jos prihvatlji-
va« (ISO, 1985).

Iz podataka analize varijance (Tablica 3) vidljivo je da vrijeme skladiSte-
nja uzoraka bitno utjece na senzorsku kvalitetu (eksperimentalno utvrdena
vrijednost F-kvocijenta veca je od granicne vrijednosti F-kvocijenta oCitane iz
statistickih tablica (Vranié, 1967). Medutim razlika u senzorskoj procjeni
uzoraka zbog samih ispitiva¢a nisu statisticki znacajne (izra¢unati F-kvocijent
maniji je od grani¢ne vrijednosti F-kvocijenta). Izracunata greska kao i inter-
val pouzdanosti pokazao je da je preciznost ekipe ispitivaca bila dobra.

Tablica 4. Senzorska procjena mljeénog ¢okoladnog namaza tijekom skladistenja
Table 4. Sensory evaluation of soft chocolate albumin cheese during storage

Trajanje skladistenja (dani)

Ispitivaci Duration of storage (days
Assessors ge (days)
0 7 14 21 28 35

1, 19,4 18,4 17,7 16,5 15,4 14,6
L 19,3 18,8 18,0 17,1 157 14,0
Is 19,0 18,6 17,7 16,4 15,4 14,6
I, 19,3 18,4 18,0 16,9 15,6 14,3
I; 19,3 18,4 18,0 17,1 15,6 14,3
X 19,3 18,5 17,9 16,8 15,5 14,4

Tablica 5. Analiza varijance podataka iz Tablice 4.
Table 5. Analysis of variance for results from Table 4.

Stupnjevi

Izvor varijacija slobode

Source of variation S8 Degrees of B 5
freedom

Izmedu trajanja skadistenja 60000

Between duration of storage 88,5 s Sl Hig

Izmedu ispitivaca

Between assessors 0,153 4 Ll 0,9

Analiticka greska

Analytical error 0,26069 e 0,8

UKUPNO

TOTAL 87,652 29

Foos (5/20) = 2,71 to.0s (20) = 2,086

Fo_m {4/20] = 2,87

sa = 0,046 s, = 0,039

Interval pouzdanosti tj. preciznosti ekipe
X £ 8, - tyos = 17,1 £ 0,082, odnosno 0,3% relativno
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U Tablici 3. prikazani su rezultati bodovanja mljecne ¢okoladne kreme
takoder tijekom skladiStenja od 35 dana. Kao 5to je vidljivo taj je uzorak na
pocetku istrazivanja bio ocijenjen kao »odlican«, a nakon skladistenja kvalite-
ta mu je bila »osrednjas.

Podaci analize varijance (Tablica 5) pokazuju da se senzorska kvaliteta
istrazivanih uzoraka tijekom skladiStenja zna¢ajno mijenja dok ispitivaci ne
utjeéu znacajno na senzorsku procjenu uzoraka. Preciznost ekipe bila je vrlo
dobra, na 5sto ukazuje izra¢unati interval pouzdanosti.

Zakljucak

1. Provedeno je testiranje potroSata pomoc¢u verbalne hedonisticke skale s
devet mogucéih odgovora.

2. Oba proizvoda postigla su visok stupanj pozeljnosti i prihvatljivosti (96,7%,
odnosno 98,3%).

3. Za oba tipa istrazivanih proizvoda izraden je obrazac za senzorsku procje-
nu sistemom od 20 ponderiranih bodova.

4. Senzorska procjena oba tipa mljecnih proizvoda pokazala je da postoje
znacajne razlike u senzorskoj kvaliteti za vrijeme skladistenja, ali usprkos
tome proizvodi su zadrzali »jos prihvatljivus« odnosno »osrednju« kategori-
ju kvalitete, iako im je istekao rok upotrebljivosti.

5. Rezultati takoder pokazuju da je preciznost nase ekipe bila zadovoljavaju-
¢€a tj. ispitivaci ne utjeCu na procjenu kvalitete istrazivanih proizvoda u ve-
¢oj mjeri nego 5to se to mozZe pripisati slucaju.

SENSORY EVALUATION OF DESSERT MILK PRODUCTS
Summary

The quality of a product is compromise between many factors, one of
which is high level of sensory appeal. Of major importance among factors de-
termining marketing success of a new food product is consumers’ acceptabi-

lity. .

Two kinds of new dessert milk products based on whey proteins were
studied.

Consumers (60 persons) tasted samples using nine-point hedonic scale.
Quality was evaluated as well using sensory scoring method and 20-point sca-
le. Fresh samples and cold stored samples (4 °C, 85% R. H) were evaluated
every 7 days (during 35 days) at room temperature (20 °C) by a panel compo-
sed of 5 members.

Data of sensory and hedonic evaluation of quality were statistically
analysed.

The results of hedonic scale application showed high consumers accep-
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tability (above 95%) of new products. Sensory scoring pointed out significant
changes in quality of both soft albumin cheeses during storage, that was not
fast and strong enough to reach cut-off level (< 11,2 points) during 35 days of
storage.

Concluding it is possible to state that quality level of new products was
very high as according to consumers'or sensory analits’ opinion.

Additional index words: Soft albumin cheese, Soft chocolate albumin cheese,
Hedonic evaluation of quality, Sensory scoring
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