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Cilj predmeta je upoznavanje studenta sa senzorskim pojmovima, percepcijom senzorskih svojstava
hrane putem ljudskih osjetila te razli€itim metodama senzorske procjene uz uporabu odgovarajuéih
statistiCkih alata. Studenti ée se takoder upoznati sa preduvjetima za znanstveni pristup senzorskim
analizama te osnovnim principima odabira i treninga ¢lanova za panel grupu senzorskih analitiara.
U okviru predmeta studenti ée steci vijesStine za odabir senzorskih testova i statisti¢kih alata obrade
podataka te odabir metodologije procjene sposobnosti kandidata za senzorske analize. Usvojene
vjestine moci ¢e upotrijebiti za procjenu senzorskih svojstava hrane uz primjenu znanstvenih principa
obzirom na prostor, protokol te analizu i interpretaciju rezultata.

Cilj predmeta

1. Objasniti putove osjetilnih dozivljaja senzorskih svojstava, principe preduvjeta za znanstveni
pristup senzorskim analizama hrane te principe senzorskih testova iz skupine testova razlika, testova
sklonosti i opisnih testova.

2. Usporediti senzorske pojmove te pojedine metode senzorske procjene hrane.
3. Preporuciti odgovaraju¢e metode, odnosno testove u senzorskim analizama.
4. |zdvojiti odgovarajuce statisticke metode za obradu rezultata pojedinih senzorskih testova.

5. Procijeniti osjetilne dozivljaje senzorskih svojstava hrane te prikladnost odabira pojedinih
senzorskih testova iz skupine testova razlika, testova sklonosti i opisnih testova.

Ishodi u¢enja

Uvjeti za upis predmeta
(odslusan ili polozen

kolegij) te potrebna Nema.
znanja i vjeStine

Laboratorijske viezbe Komentari
Vrste izvodenja Ilg/lrztgg\llcaknejawezbe
preameta Vijezbe u praktikumu

Seminar i radionice
Obveze studenata Obavezno prisustvovanje nastavi, seminarima i viezbama.

Sadrzaj predmeta
Oblici nastave (sati)

N na cjelin . o L .
astavna cjelina Predavanja Seminari Vjezbe E-ucenje

O povijesnom razvoju senzorskih analiza, mjestu
i znaCaju u kontroli kvalitete hrane; Uvod u
senzorske analize- Rje¢nik; Anatomsko-fizioloska
osnova senzorskih analiza hrane, Preduvjeti za
znanstveni pristup senzorskim analizama; Odabir
i trening €lanova za panel grupu senzorskih
analiti¢ara; Pregled testovi i vodi¢ za odabir
testova u senzorskim analizama; Testovi razlika;
Testovi sklonosti; Opisni testovi; StatistiCke
metode u senzorskim analizama

Obvezna literatura ;.Bhlﬂ_al;;wvié, K., Vah¢ié, N., Hruskar, M. Senzorske analize hrane (Interna skripta



Dopunska literatura

Nacin provjere ishoda ucenja

Zavrs$ni / Diplomski rad
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Za pozitivnu ocjenu iz pojedinih parcijalnih ispita potrebno je posti¢i viSe od 60

% od maksimalnog broja bodova a za pozitivnu kona¢nu ocjenu potrebno je postici
vise od 60 % od maksimalnog ukupnog broja bodova postignutih na pismenom ispitu i
imati pozitivnu ocjenu iz seminarskog rada.
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