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1ZVLECEK

Senzori€¢na analiza je definirana kot znanstvena disciplina prepoznavanja in opisovanja
senzori¢nih lastnosti, zaznanih s c¢lovekovimi Cuti. Obsega zaznavanje prisotnosti ali
intenzivnosti razlicnih senzori¢nih lastnosti, razlikovanje v zaznavanju in kvantitativho
ocenjevanje. Senzorino analizo lahko izvajajo trije tipi senzori€nih preskuSevalcev:
preskusSevalci zacetniki, izbrani preskuSevalci in izvedenci. Panel je skupina preskuSevalcev,
izbranih in usposobljenih za delo na dolo¢enem senzoricnem preskusu. KakSen postopek
oziroma senzori¢no metodo bomo izbrali, je odvisno od namena ocenjevanja, vrste, narave in
Stevila izdelkov in usposobljenosti preskuSevalcev. Izbiramo lahko med hedonskimi in
analiticnimi preskusi. Hedonske preskuse uporabimo pri ugotavljanju stopnje sprejemljivosti
in dajanju prednosti, analiticne pa za ugotavljanje razlik in merjenje specificnih senzori¢nih
lastnosti izdelka. Pri tem moramo razlikovati med: preskusi razlikovanja, ki so pri senzoricnem
ocenjevanju Siroko uporabni in omogo¢ajo doloCitev majhnih razlik med dvema izdelkoma;
preskusi z uporabo lestvic, ki se uporabljajo za dolo€anje intenzivnosti razlik ali za uvrs€anje
vzorcev v kategorije oziroma razrede; opisno analizo, ki jo, kot najbolj izpopolnjeno
senzori¢no tehniko, lahko izvajajo le eksperti in omogoc¢a popoln opis vseh zaznanih
senzoric¢nih lastnosti, v takem vrstnem redu, kot jih zaznamo.

Kljuéne besede: senzoricna analiza, senzoritcne metode, preskuSevalci, preskusi
razlikovanja, preskusi z uporabo lestvic, opisna analiza
ABSTRACT

SENSORY ANALYSIS: METHODS AND ASSESSORS

Sensory analysis is defined as a scientific discipline of highlighting and describing the sensory
properties that are perceived by sense organs. It comprises the perception of the presence,

izred. prof.,, dr., Univerza v Ljubljani, BiotehniSka fakulteta, Oddelek za Zivilstvo,
Jamnikarjeva 101, SI-1001 Ljubljana

2 asist., univ. dipl. inz. ziv. tehnol., Univerza v Ljubljani, BiotehniSka fakulteta, Oddelek za
zivilstvo, Jamnikarjeva 101, SI-1001 Ljubljana

% asist. staz., univ. dipl. inz. Ziv. tehnol., Univerza v Ljubljani, BiotehniSka fakulteta, Oddelek
za zivilstvo, Jamnikarjeva 101, SI-1001 Ljubljana

4 MR, univ. dipl. inZ. Ziv. tehnol., Univerza v Ljubljani, BiotehniSka fakulteta, Oddelek za
Zivilstvo, Jamnikarjeva 101, SI-1001 Ljubljana



56 Acta agriculturae Slovenica, 85 - 1, maj 2005

or intensity of perceived properties, or the differentiation of perception and quantitative
assessment. Three types of assessors may perform sensory assessment: assessors,
selected assessors, and experts. Panel is a group of assessors chosen for participation in an
analytical test. Sensory evaluation includes examination of the sensory properties of a
product by the sense organs with one of the following methods: hedonic tests for measuring
liking and preference of a product, and analytical techniques for measuring or comparing the
sensory characteristics of a product, respectively. A distinction should be made between
them. Discriminative methods are widely used in the sensory evaluation and are designed to
detect small differences between two products. Scaling and ranking methods are used to
estimate the order or size of differences, or the categories or classes to which samples
should be allocated. Descriptive analysis is the most sophisticated sensory method, and
comprises the process of describing the perceived sensory characteristics of a product,
usually in the order of their occurrence.

Keywords: sensory analysis, sensory methods, assessors, discriminative methods, methods
using scales, descriptive analysis

1 SENZORICNA ANALIZA: DEFINICIJA, POMEN IN UPORABA

Senzoricna analiza je definirana kot znanstvena disciplina, ki meri, analizira in
interpretira reakcije na tiste znacilnosti zivil, ki jih zaznamo s petimi osnovnimi cuti:
z vidom, okusom, vohom, s sluhom in tipom oz. z dotikom (Stone in Sidel, 1993).
Senzori¢na analiza obsega niz razli¢nih tehnik, ki omogocajo natan¢no merjenje
¢lovekovega odziva na hrano in pijaco. Izbrane tehnike morajo zagotoviti pogoje, pri
katerih ni moteCih stranskih ucinkov (izdelka ali okolice), ki bi vplivali na
preskusevalCevo zaznavo. Iz definicije sledi, da obsega senzori¢na analiza vse
senzori¢ne zaznave in da je izvedba senzori¢ne analize vezana na natan¢no dolocene
pogoje. Tehnike, ki jih uporabljamo, pa omogocajo kvalitativno ali kvantitativno
oceno. Podatke, ki jih dobimo, zberemo obicajno v tabele ter statisticno obdelamo. Pri
tem je treba upoStevati veliko variabilnost v odgovorih, saj je merilni instrument
Clovek, njegove ocene pa so ne glede na stopnjo usposobljenosti bolj ali manj
subjektivne. Na zaznavo preskusevalca in s tem tudi na njegove odgovore vplivajo:
razpoloZenje, motivacija, prirojena fizioloSka obcutljivost na posamezne senzoriCne
drazljaje, pa tudi poznavanje izdelka. Nekatere izmed teh ucinkov lahko sicer
preverimo in zmanjSamo, ne moremo pa jih popolnoma kontrolirati. Panel
preskusevalcev je Ze po naravi heterogen instrument. Zato je potrebno pravilno
nacrtovanje testiranja, kasneje pa tudi ustrezna interpretacija in statisticna obdelava
podatkov. Zakljucki morajo omogociti prikaz dejanskih zaznav vsakega ¢lana panela.
Prikazani zakljucki morajo biti podprti z ocenami, ki temeljijo na podatkih, analizah
in rezultatih, ter interpretirani v skladu z zaCetno hipotezo. Zakljucki naj vsebujejo
ugotovitve o uporabljenih metodah, omejitvah poskusa ter izvedbi in smiselnosti
Studije.

Vsakdo, ki Zeli postati senzori¢ni preskusevalec, mora biti Solan v vseh Stirih fazah
senzoricne analize, to je v zaznavanju, merjenju, analizi in interpretaciji. Poznati mora
testni izdelek, razumeti panel kot merilni instrument, obvladati statisticno analizo in
znati interpretirati podatke glede na postavljeno zacetno hipotezo raziskave.
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1.1 Zanesljivost rezultatov senzori¢nih preskusov

Tudi v senzori¢ni analizi se, podobno kot pri drugih analitskih postopkih, izogibamo
napacnim rezultatom, zato moramo zagotoviti, da bo izbrana metoda ponovljiva,
pravilna in obcutljiva.

Ponovljivost ali natancnost: ne glede na preskus, ki ga izvedemo, vedno tezimo k
temu, da dobimo pri ponavljanju preskusa rezultate, ki so med seboj ponovljivi.
Zelimo, da je napaka variance ¢im manja. Zato izbiramo take preskuse, ki dajejo s
ponavljajo¢imi meritvami majhne napake. To dosezemo na razli¢ne nacine: izdvojimo
senzoricni odgovor glede na faktor pomembnosti, minimiziramo zunanje vplive,
kontroliramo pripravo vzorcev, prezentacijo vzorcev, preverjamo in Solamo
preskusevalce.

Pravilnost ali tocnost: je sposobnost panela, da daje vrednosti, ki so blizu »resni¢ni«
ali »pravi« vrednosti. Pravo vrednost dolo¢imo z drugo neodvisno metodo ali
meritvijo z drugim umerjenim instrumentom.

Obcutljivost: izbiramo tiste preskusne metode, ki omogocajo dolocitev minimalnih
razlik med izdelki. Obcutljivost metod zagotavljamo s skrbno izbranimi
eksperimentalnimi pogoji, z izborom in Solanjem ¢lanov panela ter dovolj velikim
Stevilom meritev.

O dobrem senzori¢nem preskusu govorimo tedaj, ko so napake meritev, zakljuckov in
odlocitev minimalne. Zato pa potrebujemo dober merilni instrument — panel. Tako
imenovanih razsodnikov kakovosti, ki so jih neko¢ v podjetju predstavljali
posamezniki, npr. vodja razvoja ali proizvodnje ali neka avtoritativna oseba, danes ne
poznamo vec. Senzori¢no ocenjevanje temelji na delu panela ali strokovne komisije,
to je skupine ljudi. Za panel je znacilno, da je izSolan za doloCene preskusne metode
in sodeluje pri preskuSanju posameznih skupin zivil. Prednosti panela so v zanesljivih
in ponovljivih ocenah. Izognemo pa se tudi izpadu ocen v primeru bolezni,
utrujenosti, sluzbene odsotnosti ali smrti posameznika.

Seveda pa moramo razlikovati med zahtevami pri izvedbi analiti¢nih ali hedonskih
preskusov. V primeru hedonske analize, to je ugotavljanju potroSniske sprejemljivosti
nekega izdelka, nam izSolani preskuSevalci ne koristijo. Pravzaprav jih v to vrsto
preskusov niti ne smemo vkljuciti, saj niso reprezentativni predstavniki populacije
potro$nikov.

1.2 Uporaba senzori¢ne analize

Senzori¢na analiza je vsestransko uporabna znanstvena disciplina. Uporabljajo jo tako
prehrambeniki kot zivilski strokovnjaki. Senzori¢na analiza se najpogosteje uporablja:
pri razvijanju novih izdelkov, za kontrolo kakovosti surovin in kon¢nih izdelkov, za
spremljanje kakovosti izdelka med skladi§cenjem, za analize konkuren¢nih izdelkov,
pri iskanju vzrokov nezelenih sprememb posameznih senzori¢nih lastnostih (barve,
vonja, okusa, arome, teksture), za ugotavljanje vSecnosti izdelka pri potroSnikih ter
razli¢ne trzne preiskave.
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2 SENZORICNI PRESKUSEVALCI

Skupino senzori¢nih preskuSevalcev ali panel sestavljajo posamezni Clani panela.
Vsak izmed njih predstavlja merilni instrument, zato je pomemben ze sam izbor
kandidatov ter njihovo Solanje, v nadaljevanju pa tudi preverjanje. Pri izvedbi Solanja
zaposlenih v neki delovni organizaciji so pomembni naslednji kriteriji: podpora
vodstva v podjetju, dolgorocna uporabnost in koristnost panela, motivacija ¢lanov
panela, dobro zdravje in splosno higiensko stanje.

Pri izbiri in Solanju preskuSevalcev upostevamo navodila ISO standardov, kjer je za
vsak preskus posebej predpisano minimalno Stevilo preskusevalcev, postopek Solanja
in zahtevana stopnja usposobljenosti (ISO 8586-1, 1993 in ISO 8586-2, 1994).

Senzori¢no analizo lahko izvajajo trije tipi preskusevalcev:
1. preskusevalci - med njimi poznamo laike in preskuSevalce zacetnike,
2. izbrani preskusevalci - tisti, ki so bili izbrani in Solani za delo na dolocenem
problemu,
3. izvedenci (eksperti ali strokovnjaki) so lahko
- izvedeni preskuSevalci (strokovni preskusevalci), ki so pri delu v panelu
pokazali doloCeno izostrenost svojih Cutov in razvili dober, dolgotrajen
spomin ali
- specializirani izvedeni preskusevalci (specializirani strokovni preskusevalci),
ki uporabljajo specialno znanje, pridobljeno na dolocCenih strokovnih
podrogjih.

3 SENZORICNI PRESKUSI

V glavnem delimo senzori¢ne metode na hedonske in analiti¢ne preskuse (preglednica
1). Obe vrsti preskusov sta sicer v medsebojni zvezi, vendar nikakor ne sme priti do
njune zamenjave. Vsaka vrsta preskusov ima svoje znacilnosti, prednosti in omejitve
tako glede izvedbe kot tudi zahtev po potrebnem predhodnem znanju. Kateri preskus
bomo izbrali, je odvisno od problema, ki ga zelimo resiti, od Stevila vzorcev ter od
Stevila in usposobljenosti ¢lanov panela. Obi¢ajno se pri reSevanju nekega problema
sreCamo z vprasanjem, kateri preskus uporabiti. Pri tem si pomagamo s postavljanjem
vprasanj. Kaj nas zanima? Ali nas zanima sprejemljivost izdelka? Ali nas zanima, Ce
se dva izdelka razlikujeta med seboj v neki senzoricni lastnosti? Ali nas zanima, v
katerih senzori¢nih lastnostih se izdelki razlikujejo? Ali nas zanima obseg teh razlik?
Glede na odgovore na omenjena vprasanja izberemo vrsto preskusa in definiramo
pogoje za njegovo izvedbo.
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Preglednica 1: Pregled senzori¢nih preskusov
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Table 1: Review of sensory tests
Vrsta . o Znacilnost
Preskusi Vprasanje v
preskusov preskusevalcev
. o Kako ti je vzorec v§ec? Kateri Izbrani za doloceno vrsto
Hedonski | Afektivni J ) RN . N )
vzorec je bolj sprejemljiv? izdelka, nesolani.
Preskusi Ali se vzorci med seboj Izbrani glede na
razlikovanja | razlikujejo? senzori¢ne sposobnosti.
. Kako bi z uporabo lestvice ocenili .
Preskusi z " porabe Izbrani glede na
doloceno senzori¢no lastnost v i .
uporabo oo - senzori¢ne sposobnosti,
cex . vzorcih ali ugotovili “ R .
Analitiéni | lestvic N Solani ali neSolani.
sprejemljivost vzorcev?
Izbrani glede na
Opisna Kaksne so razlike v eni ali vec senzori¢ne sposobnosti in
analiza senzori¢nih znacilnostih? motivacijo, Solani ali celo
visoko usposobljeni.

3.1 Hedonski preskusi ali afektivni preskusi

To so preskusi, ki jih uporabljamo v potrosniskih raziskavah. Dajo nam rezultate o
sprejemljivosti, vSeCnosti Zivila pri potro$nikih, zato jih imenujemo tudi potro$niski
testi ali testi sprejemljivosti. Tipicni afektivni preskusi so: razlicne hedonske skale, ki
omogocajo oceniti vSecnost izdelka z uporabo preprostih lestvic (obrazne, grafi¢ne ali
opisne lestvice) in preskus s primerjavo v parih, tako imenovani prednostni preskus,
ki omogoca potrosniku dolociti izdelek, ki mu je bolj v§e¢ oziroma mu daje prednost.
Z omenjenimi testi ne analiziramo posameznih senzori¢nih lastnosti izdelka, temvec
le ocenimo vSecnost oz. sprejemljivost izdelka z vidika potrosnika (Stone, 1985).

3.2 Analiti¢ni preskusi
3.2.1 Preskusi razlikovanja ali diskriminacijski testi

Preskuse razlikovanja uporabljamo tedaj, ko zelimo ugotoviti, ¢e obstaja med dvema
vzorcema zaznavna razlika. Pogoj, da bomo izbrali enega izmed preskusov
razlikovanja je, da je razlika med vzorcema zelo majhna. Preskuse razlikovanja lahko
uporabljamo npr. pri razvoju novega izdelka ali ko zamenjujemo dolo¢eno sestavino,
embalazo ali tehnoloski postopek in zelimo, da to ne vpliva na kakovost izdelka. V
teh primerih tezimo k temu, da zacetno nicelno hipotezo (Hy, = med izdelkoma ni
razlik) z rezultati preskusa sprejmemo. Lahko pa preskuse razlikovanja uporabljamo
za potrditev razlik med izdelkoma, npr. pri izboljsavi ali korekciji izdelka. V tem
primeru tezimo za tem, da nicelno hipotezo zavrnemo (nov, korigiran izdelek se
razlikuje od standardnega).

Za izvedbo preskusov razlikovanja morajo biti izpolnjeni doloceni pogoji: da sodeluje
dovolj veliko Stevilo preskusevalcev, da uporabimo vedno isto metodo ter da so med
preskusom vsi pogoji konstantni.
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Poznamo razlicne preskuse razlikovanja: preskus s primerjavo v parih, preskus
triangel, preskus duo-trio, preskus dva od petih in preskus » A« - »ni A«.

Preskus s primerjavo v parih je postopek za ugotavljanje senzori¢no zaznavnih
razlik med dvema vzorcema (A in B), ki se prezentirata v parih (AB ali BA).
Uporaben je za ugotavljanje vSeCnosti oz. dajanje prednosti enemu izmed dveh
vzorcev. Zelo uporaben pa je tudi pri izboru in Solanju preskusevalcev. Postavimo le
eno vpraSanje, in sicer: ali vprasanje v zvezi z ugotavljanjem razlik (npr. Kateri od
vzorcev je bolj sladek?) ali glede dajanja prednosti (Kateremu od vzorcev dajes
prednost?). Ob predpostavki, da med izdelkoma ni razlik, obstaja s statisticnega
vidika enaka moznost, da vsak od preskuSevalcev izbere A ali B. Torej ima vsak
vzorec enako verjetnost, da bo izbran kot bolj sprejemljiv ali izdelek z bolj izrazeno
ocenjevano lastnostjo (Hy: P4 = Pp = 1/2). Rezultate obdelamo s pomocjo ustreznih
tabel. Prednost preskusa s primerjavo v parih pred drugimi preskusi razlikovanja je v
tem, da je preprost in ne povzroca utrujenosti (ISO 5495, 1983).

Preskus triangel je metoda razlikovanja, ki obsega istoCasno predstavitev treh
kodiranih vzorcev, od katerih sta dva enaka. Preskusevalec mora izbrati vzorec, ki ga
zazna kot drugacnega. ObicCajno odgovarja na vpraSanje, kateri vzorec se razlikuje od
ostalih dveh. Preskus triangel se priporo¢a za doloCanje majhnih razlik med vzorci, ko
je na razpolago omejeno Stevilo preskuSevalcev in pri izbiranju in Solanju
preskusevalcev. Ne moremo ga uporabljati za ugotavljanje sprejemljivosti izdelka ali
dajanje prednosti enemu izmed dveh izdelkov. Pri izvedbi preskusa triangel imamo za
vsak par vzorcev (A in B) Sest moznih kombinacij: AAB, ABA, BAA, BBA, BAB in
ABB. Ob predpostavki, da izdelkov ni mogoce razlikovati, je verjetnost, da bomo
pravilno dolocili izdelek, ki se razlikuje od ostalih dveh, enaka 0,33 (Py = 1/3).
Rezultate ovrednotimo s pomocjo tabel (ISO 4120, 1983).

Preskus duo-trio je metoda razlikovanja, pri kateri se prezentira najprej kontrolni
(referen¢ni) vzorec, sledita mu dva kodirana vzorca, od katerih je eden enak
kontrolnemu. PreskuSevalec mora izbrati vzorec, ki je enak kontrolnemu. Preskus
duo-trio se uporablja za ugotavljanje ali se testni vzorec razlikuje od kontrolnega.
Preskus je zlasti primeren, ko preskusevalci kontrolni vzorec dobro poznajo (vzorec iz
obicajne proizvodnje). Verjetnost pravilne identifikacije vzorca, je enaka 0,5 (Py =
1/2). Poznamo dve obliki, konstantni in izmeni¢ni duo-trio preskus, ki se razlikujeta v
vzorcu, ki se uporabi kot kontrolni. Pri konstantnem preskusu duo-trio nastopa kot
kontrolni vedno isti vzorec; torej imamo le dve mozZnosti prezentacije vzorcev: Ry BA
in Ro AB. To obliko preskusa odlikuje ve¢ja obcutljivost, zlasti ¢e preskusevalci
izdelek Ze dobro poznajo. Pri izmeni¢nem preskusu duo-trio pa dobi polovica
preskusevalcev en vzorec kot kontrolni, druga polovica pa drugega. Torej imamo Stiri
mozne kombinacije: R4 BA, Ro AB, Rg BA, Rg AB. To obliko preskusa uporabljamo
zlasti tedaj, ko sta oba vzorca preskusevalcem nepoznana ali ko nimamo dovolj
kontrolnega (referencnega) vzorca (ISO 10399, 1991).

Preskus dva iz petih je preskus razlikovanja, pri katerem dobi preskuSevalec pet
kodiranih vzorcev, izmed katerih sta po dva oziroma po trije vzorci enaki. Razporediti
jih mora v dve skupini. Ta preskus je uporaben, ko je na razpolago malo
preskusevalcev (npr. 10). Njegova pomanjkljivost je hitra utrujenost preskusevalcev.
Obicajno se uporablja za iskanje razlik v vizualnih, slusnih ali taktilnih zaznavah. Za
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preskus dva iz petih moramo pripraviti 20 razli¢nih kombinacij (10 kombinacij s tremi
vzorci A in dvema B ter 10 kombinacij s tremi vzorci B in dvema A), ki jih v primeru,
da imamo manj kot 20 preskuSevalcev, nakljuc¢no razdelimo. Verjetnost, da bomo
izdelke pravilno razvrstili v dve skupini, je 0,1 (Py = 1/10) (ISO 6658, 1985).

V preskusu »A« - »ni A« se preskusevalec najprej seznani z vzorcem A, nato se ta
vzorec odstrani in preskusevalec dobi naslednji vzorec. Odgovoriti mora na vprasanje,
ali je drugi vzorec enak prvemu ali je razli¢en. Ker preskusevalec nima obeh vzorcev
istoCasno pred seboj, ju primerja po spominu. To je preskus razlikovanja, ki se
uporablja za ugotavljanje razlik med vzorci v videzu ali pookusu. Uporaben je zlasti,
ko ne moremo zagotoviti popolnoma enakih vzorcev (neenakomerna barva, velikost
ali oblika). Verjetnost, da bomo izdelke pravilno ocenili, je 0,5 (Py = 1/2) (ISO 8588,
1987).

Pomanjkljivosti preskusov razlikovanja so v tem, da z njimi ne dobimo podatka o
intenzivnosti senzori¢nih razlik med vzorci, da so uporabni za majhno Stevilo vzorcev
in le tedaj, ko so razlike med vzorcema zelo majhne. Ce je razlika med vzorcema zelo
velika, preskusi razlikovanja niso smiselni. V tem primeru in v primeru vecjega
Stevila preskusnih vzorcev uporabimo ocenjevanje s pomocjo lestvic.

3.2.2 Preskusi s pomocjo lestvic in razredov

Preskusi s pomocjo lestvic in razredov so metode, s katerimi ocenjujemo ali
primerjamo eno ali ve¢ senzoricnih lastnosti preskusnega vzorca ali ocenjujemo
vzorec kot celoto, doloCamo pa lahko tudi stopnjo vSecnosti ali sprejemljivosti. Po
standardu ISO 4121 (1987) se za doloCanje stopnje, izrazenosti ali intenzivnosti razlik
posameznih senzori¢nih lastnosti uporabljajo naslednji preskusi: razvr§¢anje
(rangiranje), klasifikacija, uvr§¢anje, tockovanje in urejanje. To so metode, pri katerih
preskusevalec odgovore na zaznane senzori¢ne drazljaje oblikuje na osnovi
predznanja, poznavanja, izkusSenj (senzori¢nega inputa) in jih belezi na neki lestvici.
Lestvica je premica ali daljica, razdeljena na zaporedne enote, ki se uporabljajo za
prikaz velikosti ali stopnje izrazenosti dolocene senzori¢ne lastnosti. Te vrednosti so
graficne, opisne ali Steviléne, zato so tudi lestvice, ki jih uporabljamo, grafi¢ne,
opisne ali Steviléne. Lahko so: enopolne, to so lestvice, ki imajo definirano samo eno
tocko, obicajno na enem koncu (graficno oznako ali Stevilko 0), ali dvopolne, to so
lestvice z oznaCenima dvema toCkama - nasprotnima vrednostma na obeh koncih
premice (npr. sladko — nesladko; ali pri hedonski lestvici: izrazito ugaja — izrazito ne

ugaja).

Stevilke, ki se uporabljajo na Stevilénih lestvicah, nimajo vedno matemati¢nega
pomena. Glede na pomen S$tevilk in na¢in merjenja poznamo nominalne, ordinalne,
intervalne lestvice in lestvice razmerij.

Za afektivne hedonske preskuse se obic¢ajno uporablja dvopolna lestvica ali lestvica z
dodatno nicelno tocko oziroma s srednjo tocko, ki izraza nevtralno mnenje. Hedonske
lestvice so v primerjavi z lestvicami za doloCanje intenzivnosti posameznih
senzori¢nih lastnosti obi¢ajno krajSe. Pri zelo majhnih otrocih, kjer uporabljamo
lestvico nasmehov, so obi¢ajno dovolj trije odgovori, npr. tri slikice, medtem ko pri
starejSih otrocih lahko Ze uporabljamo lestvico z devetimi slikicami.
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3.2.3 Opisna ali deskriptivna analiza

Po definiciji je opisna analiza postopek opisovanja zaznanih senzori¢nih lastnosti
izdelka, obi¢ajno v takem vrstnem redu, kot jih zaznamo. Je popoln senzori¢ni opis, ki
uposSteva vse obcutke, zaznane med ocenjevanjem izdelka (vidne, slusne, vohalne,
tipne, itd.). Opisna analiza velja za najbolj izpopolnjeno senzoricno metodo, saj
omogoca dobiti popoln senzori¢ni opis izdelka, pomaga prepoznati osnovne sestavine,
ugotoviti tehnoloske spremembe in/ali dolociti, katera senzoricna znacilnost je
pomembna za sprejemljivost danega izdelka. Ker opisno analizo izvajajo le Solani in
ustrezno usposobljeni senzori¢ni strokovnjaki, jo smatramo za objektivno metodo.
Odvisno od uporabljene tehnike pa je lahko kvalitativna ali kvantitativna (Gacula,
1997; Lawless in Heymann, 1998).

Opisna analiza temelji na uporabi opisovanja senzori¢nih vtisov pri ocenjevanju
vzorca z izrazi, besedami ali deskriptorji. V standardu ISO 11035 (1994) je deskriptor
definiran kot izraz, s katerim preskuSevalec opise zaznavo. Definiran pa mora biti
tako, da omogoca ocenjevanje na neki intenzivnostni lestvici. Obicajno je deskriptor
ena beseda, ki pa mora biti razumljiva, nedvoumna in jasna. Izbrani izraz mora imeti
komunikacijski pomen (Zargonov ne uporabljamo).

Uporaba opisne analize je Siroka, npr. ko zelimo natancno specificirati senzori¢ne
lastnosti preskusnega izdelka, ko Zelimo primerjati konkurencne izdelke, pri testiranju
obstojnosti izdelkov, pri razvijanju novih izdelkov, pri reSevanju pritozb potrosnikov,
pa tudi za ugotavljanje zvez med senzori¢nimi in instrumentalnimi parametri.
Neuporabna je za delo s potrosniki, saj morajo biti udeleZenci panelov za vse opisne
metode izSolani, v svojih ocenah pa dosledni in ponovljivi.

3.2.3.1 Panel, solanje preskusevalcev, izbor deskriptorjev

Za izvedbo deskriptivne analize je potrebno upostevati ISO standarde, ki se nanasajo
na prostor, opremo in pogoje ocenjevanja (ISO 6564, 1985; ISO 8589, 1988), izbiro,
Solanje in preverjanje preskuSevalcev (ISO 8586-1, 1993; ISO 8586-2, 1994) ter
metodologijo in pripravo vzorcev (ISO 3972, 1991).

Opisno analizo izvaja panel, ki ga sestavlja najmanj Sest preskuSevalcev, obi¢ajno 8-
12, ali vec. Pri izbiranju kandidatov upostevamo zahteve, ki veljajo za vse senzori¢ne
preskusevalce. Poleg tega morajo biti kandidati dobrega zdravja, imeti morajo
sposobnost koncentracije, interes in motivacijo za delo, sposobnost pomnjenja in
sporo¢anja senzoricnih vtisov, sposobnost za razlikovanje intenzivnosti posamezne
lastnosti ter biti odlo¢ni in poSteni v sporoCanju. Biti morajo na voljo za sestanke
panela in pripravljeni sodelovati v panelu tudi daljSe casovno obdobje.

Solanje za opisno analizo je zahtevno in dolgotrajno. Najprej je faza uvajanja, pri
kateri ¢lani panela spoznavajo vzorce, jih poskusajo in posamezne senzoricne zaznave
opiSejo z ustreznim opisom ali deskriptorjem. Sledi faza zmanjSevanja Stevila
deskriptorjev. Zadrzijo se tisti deskriptorji, ki so jasni, logi¢ni in imajo za vse
udelezence enak pomen, zazeleno je, da imamo za vsak deskriptor ustrezen standard
(npr. cis-3-heksenal — aroma po zelenem fizolu, trans-2-heksenal — aroma po zeleni
travi). Izbrani deskriptorji morajo omogociti kompletno opisno analizo prouc¢evanega
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vzorca in se ne smejo prekrivati. Konc¢no Stevilo deskriptorjev pri posamezni metodi
ni predpisano, Ceprav jih standard ISO 11035 (1994) priporoca najvec 15. Sledi druga
faza, v kateri se doloCi zaporedje deskriptorjev in izbere lestvica za ocenjevanje
njihove intenzivnosti. Nato sledi faza Solanja preskuSevalcev na izdelku. To je
postopek, v katerem cClani panela ocenjujejo proucevani izdelek z izbranimi
deskriptorji in ustreznimi lestvicami toliko Casa, dokler ne dosezejo zadovoljive
ponovljivosti rezultatov. Solanje poteka na iroki paleti vzorcev istega izdelka (od
idealnega, do izdelka z razlicnimi napakami) tako, da je pokrit celoten razpon
ocenjevane senzori¢ne lastnosti na danem izdelku. Ocenjevanje je individualno, kar
pomeni, da poteka v kabinah, ki so opremljene po predpisanih pogojih (ISO 8589,
1988). Panel je lahko usposobljen za vec razli¢nih vrst izdelkov.

Pri opisni analizi ima posebno vlogo vodja panela. To je oseba, ki ima potrebno
znanje o izdelku, bogate izkuSnje na podrocju senzoricnega ocenjevanja, bogat
besedni zaklad, sposobnost komuniciranja, povezovanja in razumevanja razli¢nih
izrazov, je dosleden, odgovoren in resen.

Poznamo razlicne metode opisne analize: profiliranje arome, kvantitativna
deskriptivna analiza, profiliranje teksture, metoda senzori¢nega spektra, profiliranje
po lastni presoji.

3.2.3.2 Profiliranje arome

Med deskriptivnimi metodami je to edina kvalitativna metoda. Ker je slovar
deskriptorjev, ki ga uporabljamo za opisovanje senzori¢nih lastnosti izdelka, rezultat
konsenza med vsemi €lani panela, pravimo profiliranju arome tudi tehnika konsenza
ali tehnika soglasja.

Metoda omogoca prouCevanje celotne arome, ali posamezne zaznane komponente
arome. Za izvedbo profiliranja arome potrebujemo dobro izSolan panel. Preskusevalci
morajo imeti sposobnost zaznavanja vonjev, okusov, arome in drugih znacilnosti
vzorca. Konéne ocene posameznih deskriptorjev so podane s serijo simbolov, npr.:
O0=nezaznan prag zaznave, l=slabo izrazen, 2=srednje izraZzen in 3=moc¢no izrazen.
Ker teh ocen ne moremo analizirati z obicajno statisticno obdelavo, se profiliranje
arome smatra za kvalitativno opisno analizo. Pri izvedbi te vrste opisne analize ima
kljucno vlogo vodja panela. Je aktivni udelezenec, sodeluje pri oblikovanju in izbiri
deskriptorjev, pri pripravi testnih vzorcev in referenénih vzorcev, pa tudi pri
ocenjevanju. Skrbi za izbor vzorcev, vodi panel pri ocenjevanju in pri konénem
oblikovanju deskriptorjev ter iz vseh ocen oblikuje kon¢no oceno. Zato mora izdelek
zelo dobro poznati. Obstaja pa nevarnost, da pri delu v konsenzu prevlada ocena
¢lana, ki je najvecja avtoriteta, najbolj dominantna oseba, ali da vodja panela prevec
subjektivno oblikuje kon¢no oceno.

3.2.3.3 Kvantitativna opisna analiza

Je metoda, ki jo lahko uporabljamo ali za popoln opis vseh zaznav v izdelku (od
zacetnih vizualnih ocen do pookusa) ali pa za ocenjevanje neke dolocene senzoricne
lastnosti, kot je npr. aroma. Za razliko od prejSnje metode se pri kvantitativni metodi
podatki ne zdruzijo v soglasni diskusiji, vodja panela ni aktivni udelezenec in za opis
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intenzivnosti ocenjene lastnosti se uporablja nestrukturirana lestvica, obicajno
linearna grafi¢na lestvica. Clani panela izberejo referenéne vzorce, deskriptorje, pa
tudi vrstni red ocenjevanja posameznih senzori¢nih lastnosti. Statisticna analiza teh
ocen sluzi vodji panela za preverjanje skladnosti posameznega preskusevalca in
celotnega panela. Vodja panela le nadzoruje potek analize, ni aktivni udelezenec in ne
sodeluje pri oblikovanju deskriptorjev niti pri kon¢nem ocenjevanju izdelka.
Odgovoren je za pripravo vzorcev in komunikacijo med ¢lani panela. V analizi
podatkov uporabljamo individualne ocene, zato ni mozno, da prevlada ocena
posameznika. Podatke obdelamo z osnovno statisti¢no analizo, analizo variance z eno
ali ve¢ spremenljivkami, s faktorsko analizo ali klastersko analizo; rezultate pa
obicajno prikazemo z grafom "pajcevina" (Piggott, 1986).

3.2.3.4 Profiliranje teksture

Profiliranje teksture je kvantitativna senzori¢na analiza kompleksne teksture nekega
zivila, podana z deskriptorji, ki obravnavajo mehanske, geometricne, mascobne in
vodne znalilnosti zivila (Lawless in Heymann, 1998). Znacilnost te metode je
uporaba standardizirane terminologije. Za opis teksturnih znacilnosti uporabljamo
torej specificne deskriptorje, ki jih izberemo iz standardizirane terminologije.
Definicije in zaporedje deskriptorjev dolo¢i panel s soglasjem. Tudi ocenjevalne
lestvice so standardizirane, z dolocenim razponom in konceptom za vsak deskriptor.
Npr. za ocenjevanje trdote je Munoz (1986) izdelal lestvico s Sestimi referencnimi
zivili in vrednostmi na lestvici: mehki sir - 1,0; trdo kuhano jajce - 2,5; sir - 4,5;
hrenovka - 7,0; kikiriki - 9,5; mandelj - 11,0 in trdo pecivo - 14,5. Profiliranje teksture
se uporablja za razlicne skupine izdelkov, kot so: Zita za zajtrk, riz, piskoti, meso,
razni prigrizki in drugi.

3.2.3.5 Senzoricni spekter ali senzoricni profil

Pri metodi senzori¢nega spektra je znacilno, da uporabljamo standardni leksikon
izrazov in da so tudi lestvice za ocenjevanje intenzivnosti posameznih deskriptorjev
standardizirane. Obicajno so to 15-tockovne lestvice, oznacene s serijo referencnih
tock (najmanj dve, najbolje pa tri do pet referen¢nih to¢k). Solanje panela je bolj
obsezno kot pri kvantitativni opisni analizi. Clani panela se $olajo toliko ¢asa, dokler
ne delajo »harmoni¢no« kot pravi instrument. Njihove ocene imajo torej absolutne
vrednosti, kar omogoca ocenjevanje vzorca popolnoma individualno. Pomanjkljivosti
postopka so povezane predvsem s teZzavami oblikovanja panela in njegovega
vzdrzevanja, saj se od Clanov panela zahteva, da poznajo vse tehni¢ne podrobnosti
izdelka, imajo osnovno znanje iz fiziologije in psihologije zaznavanja, popolnoma
razumejo slovar, ki je izbran za opis danega izdelka ter so med seboj maksimalno
usklajeni (ISO 11035, 1994).

4 ZAKLJUCEK

Senzoricna analiza Ze od nekdaj spremlja ¢loveka pri ocenjevanju in izbiranju hrane
in je ena najstarejSih ved. Intenzivni razvoj na podro¢ju kmetijstva in prehranske
industrije sredi Sestdesetih let 20. stoletja je zahteval nove pristope k vrednotenju in
spremljanju kakovosti zivil. Na osnovi tega se je priCel intenzivnej$i razvoj razli¢nih
senzori¢nih metod in tehnik, neobhodno je postalo Solanje ustreznega kadra, obenem
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pa so bili na ta nacin postavljeni temelji senzoricne analize kot znanstvene discipline.
Danes imamo na voljo veliko strokovne in znanstvene literature, ki nam omogoca, da
znamo izbrati ustrezno skupino preskusevalcev in senzoricno metodo glede na namen
senzori¢ne analize. Navodila ISO standardov upostevamo tako pri sestavljanju panela
- izbiri preskusevalcev kot tudi pri postopkih Solanja. Le z zagotovitvijo primernih
pogojev ocenjevanja, dobrega merilnega instrumenta - panela in z izbiro ustrezne
metode bomo dobili realne in zanesljive rezultate. Kadar pa nas zanima potrosniska
sprejemljivost nekega izdelka, izvedemo hedonske analize, pri katerih so
preskusevalci potrosniki, ki so reprezentativni predstavniki populacije.
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