
ДР АНА КАЛУШЕВИЋ
А К А Д Е М И Ј А С Т Р У К О В Н И Х С Т У Д И Ј А Б Е О Г Р А Д

МАСОВНА
ИСХРАНА



СА АНАТОМСКО-ФИЗИОЛОШКИМ
ОСНОВАМА СЕНЗОРНЕ АНАЛИЗЕ

ОРГАНОЛЕПТИЧКА 
СВОЈСТВА ХРАНЕ И ПИЋА



Чула

Промене у спољaшњој средини региструју су помоћу посебних рецептора
- чулних ћелија



УТИСЦИ

визуелни

олфакторни

густативнизвучни

механички



Визуелни утисци

 Чуло вида - очи
 Чулни органи који региструју светлосне дражи
 Визуелна техника
 Изглед (укупан)
 Боја
 Облик
 Површина
 Структура
 Оптичка својства
 Сјај
 Замућење
 Опалесценција
 Провидност



чепићи

штапићи

Слика из мрежњаче се претвара у нервне импулсе. Мозак их претвара у 3Д слике

Чуло вида - анатомија



Колориметар



Олфакторни утисци

 Чуло мириса – нос
 Стимулација рецепторна
 Мирисна слузокожа
 Олфакторна техника
 Почетни мирис
 Главни мирис, основни, преовлађујући
 Секундарни мирис
 Страни мирис
 Накнадни мирис
 Ретроназални мирис, арома



Нервни импулс се шаље у мозак. Мозак их претвара у мирисе.

Чуло мириса - анатомија



Примери прага осетљивости одређених арома

Алкохол Концентрација (mg/l) Праг осетљивости (mg/l) Опис ароме
Метанол 0.5-3.0 10000 Алкохол, растварач

Етанол 20000-80000 14000 Алкохол, јачина

1-пропанол 3-16 700 Алкохол

2-пропанол 3-6 1500 Алкохол

2-метилбутанол 8-30 65 Алкохол, вино, банана

3-метилбутанол 30-70 70 Алкохол, вино, банана

2-фенилетанол 8-35 125 Ружа, горчина, парфем

1-октен-3-oл 0.03 0.2 Свеже сено, парфем

2-деканол 0.005 0.015 Кокос, семе аниса

Глицерол 1200-2000 - Слатко, вискозно

Тирозол 3-40 200 Горко, хемикалије



Естри Праг 
осетљивости(mg/l)

Опис ароме

Етил-ацетат
Изоамил-ацетат 
Етил-хексаноат 
Етил-октаноат
2-фенилетил-ацетат 
Етил-никотинат

30
1
0.2
0.5

3.0
2.0

Растварач, слатко
Банана
Јабука, воће, слатко
Тропско воће
Ружа, мед 
Жито, парфем

Гасни хроматограф

Једињења Праг укуса (mg/l) Опис ароме

2,3-бутандион 0.07-0.15 Маслац

3-хидрокси-2-бутанон 17 Буђ, дрво

2,3-бутандиол 4500 Гума, слатко

2,3-пентадион 0.9 Маслац, воће

3-хидрокси-2-пентанон - -



МИРИС vs АРОМА

МИРИС
 Ортоназална

олфакција
 Олфакторни утисак 

настао удисањем
испарљивих једињења
кроз нос из спољашње
средине

АРОМА
 Ретроназална

олфакција
 Олфакторни утисак 

настао током 
манипулације храном у
устима те из усне 
шупљине преко ждрела 
до носне шупљине и
рецептора



Густативни утисци

 Чуло укуса – усна шупљина
 Густативна телашца, ћелије, микровили
 Густативна техника
 Слатко
 Слано
 Кисело
 Горко
 Умами*



Површина језика и распоред папила



укуса и прага осетљивости оцењивача
Тест супстанце Укус

Глукоза Слатко

Сахароза Слатко

Лактоза Слатко

Кинин Горко

Никотин Горко

Кофеин Горко

Сирћетна киселина Кисело

Лимунска киселина Кисело

Винска киселина Кисело

NaCl Слано

KCl Слано

MgCl2 Слано

Моно-натријум глутаминат Умами

Супстанце које служе за тестирање одређених



Тригеминални утисци

 Хемијски осећаји који се јављају током 
конзумирања хране
 Опорост
 Осећај топлоте
 Осећај хлађења
 Јеткост

Тригеминални нерви инервише следеће регије
Усну
Носну 
Очну



Звучни утисци

 Чуло слуха – ухо
 Механорецептивно чуло
 Чулне ћелије, рецептори, слушни нерв
 Аудијска техника
 Хрскавост
 Пуцкетање
 Прасак
 Крцкање



Чуло слуха - анатомија





Механички утисци

 Палпаторна техника

 Механорецептивна чула
 Тактилна чула

 Додир, притисак, вибрација
Кинестетско чуло

Релативни положај, степен и брзина покрета делова тела
(жвакање, ломљење)

Утисци - песковито, гризасто, зрнасто,кристално...

Терморецептивна чула
регистровање топло, хладно, бол...



Механички утисци

 Примарни параметри
 Тврдоћа
 Кохезивност
 Вискозност
 Еластичност
 Адхезивност

 Секундарни параметри
 Ломљивост
 Жвакљивост
 Гумозност



Соматска сензорна осовина 
нервног система човека



СЕНЗОРНА АНАЛИЗА

 Сензорна анализа или испитивање је научни
метод који се користи када је потребно
изазвати, мерити, анализирати
и интерпретирати утиске/сензације који
настају опажањем производа човековим чулима.

...изазвати - контролисани услови, објективност

...мерити - нумерички подаци/оцене

...анализирати - статистичка обрада података

...интерпретирати - извођење крајњих 
закључака



Аналитички тестови Методи 
разлика

Парни тест

Дуо-трио
тест

Тројни
тест

Два од пет
тест

А нија А
тест

Описни 
тестови

Једноставни
тест

Квантитати
вни тест

Консензус
тест

Независни
тест



СКАЛЕ

 Хедонска скала
 Скала -управо онако како би требало да буде-



ФАКТОРИ
који утичу на сензорно оцењивање

 Физиолошки фактори
 Психолошки фактори
 Стање организма
 Услови радног окружења
 Протокол испитивања
 Оцењивачи



Т О М И Ћ Н . ( 2 0 2 1 ) С Е Н З О Р Н А А Н А Л И З А Х Р А Н Е , 
П О Љ О П Р И В Р Е Д Н И Ф А К У Л Т Е Т Б Е О Г Р А Д

Т О М И Ћ Н . ( 2 0 1 6 ) С Е Н З О Р Н А А Н А Л И З А Х Р А Н Е -
П Р А К Т И К У М С А Т Е О Р И Ј С К И М О С Н О В А М А

П О Љ О П Р И В Р Е Д Н И Ф А К У Л Т Е Т Б Е О Г Р А Д

Р А Д О В А Н О В И Ћ Р . , П О П О В - Р А Љ И Ћ Ј . ( 2 0 0 0 ) С Е Н З О Р Н А
А Н А Л И З А П Р Е Х Р А М Б Е Н И Х П Р О И З В О Д А , П О Љ О П Р И В Р Е Д Н И 

Ф А К У Л Т Е Т Б Е О Г Р А Д

Више о овој теми



Задаци – рачунске вежбе

Особи која обавља веома тежак посао потребан је дневни унос 
3250 килокалорија, а унос протеина не сме прећи 22%, масти 
32%, и угљених хидрата 20%. Ако у једном дану угљене хидрате 
уноси из воћа, житарица и кондиторских производа у односу 1,8 : 
3,2: 1 , израчунати колико грама воћа, производа од житарица и 
кондитора би требало да поједе да би особа покрила дневне 
потребе за угљеним хидратима. Просечан састав воћа је 3 г 
протеина, 1 г масти, 1 г минералних материја и 15 г угљених 
хидрата на 100 г, а просечан састав производа од житарица је 36 
г у.х, 15 г масти, 9 г протеина и 0,5 г соли, просечан састав 
кондитора је (53 г у.хидрата, 25г масти и 5 г протеина на 100г). 
Колики удео масти је тиме покривен/унет у односу на дневно 
препоручен унос?  Колико грама масти би требало још да унесе 
кроз неки други извор.



Особи која обавља лак посао потребан је дневни унос 2150
килокалорија, а унос протеина не сме прећи 19%, масти 29%, и
угљених хидрата 21%. Ако би у једном дану протеине уносио из
рибе, меса, ферм.мл.производа и јаја у односу 3: 3: 2 :2,
израчунати колико грама рибе, меса, кис.млека и јаја би требало
да поједе да би покрио дневне потребе за протеинима. Састав
рибе 17 г протенина, 4,5 масти, меса је 20 г протеина, 7 г масти, 1 г
минералних материја на 100 г, састав мл.производа 8% протеина,
8% масти, 3% у.х, а састав јаја је 11,5 г масти, 13,5 г протеина и 0,4
г соли на 100 грама.
Колики удео масти је тиме покривен/унет у односу на дневно
препоручен унос?
Колико грама масти би требало још да унесе кроз неки други
извор?



Особи која обавља веома тежак посао потребан је дневни унос
3600 килокалорија, а унос протеина не сме прећи 18%, масти
29%, и угљених хидрата 40%. Ако у једном дану угљене хидрате
уноси из воћа, житарица и кондиторских производа у односу 1,6 :
3,4: 1 , израчунати колико грама воћа, производа од житарица и
кондитора би требало да поједе да би особа покрила дневне
потребе за угљеним хидратима. Просечан састав воћа је 2 г
протеина, 0,5 г масти, 1 г минералних материја и 16,5 г угљених
хидрата на 100 г, а просечан састав производа од житарица је 37 г
у.х, 11 г масти, 8 г протеина и 0,5 г соли, просечан састав
кондитора је (51 г у.хидрата, 24г масти и 3 г протеина, 1,5g влакна
на 100г). Колики удео масти је тиме покривен/унет у односу на
дневно препоручен унос? Колико грама масти би требало још да
унесе кроз неки други извор.



ВИСКИ sour, 2 коктела, по 100mL, однос 5-3-2
Виски 40% алк
Сок од лимуна 3% ш
Шећерни сируп 50% ш

Негрони, 3 коктела, по 90 mL, 1-1-1
Џин, 40% алк
Кампари, 28% а, 25% ш
Вермут црвени, 15%алк, 15% ш

Мохито, 1 коктел, 350 mL, 1-1-5
Рум, 38% алк,
Заслађен сок од лимете, 16% ш
Сода вода

Маргарита 2 коктела, 180 mL однос 3-2-2-1-1
Текила, 40% алк
Сок од лимете , 4% ш
Розе вино 12% алк,
Шећерни сируп 50% ш
Трипл сек 15%алк, 11%ш
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