


Zivanje hrane ali pijace
U v cloveku sprozi razlicne
senzoricne drazljaje,
ki jih lahko analiziramo
kot kvalitativno zaznavo,
kvantitativno zaznavo ali kot

hedonski odziv.

sluzijo z3
ugotavljanje sprejemljivosti ali
véecnosti izdelka pri doloceni
skupini potrosnikov. Temeljijo
na ocenjevanju stopnje
ugajanja, ki jo potrosniki
obcutijo, ko izdelek poskusijo,




medtem ko ANALITICNI
PRESKUSTI vkljucujejo vse
tehnike in metode, s katerimi
je mogoce meriti specificne
senzoricne znacilnosti izdelka.
SENZORICNA
ANALIZA je znanstvena
disciplina, ki meri, analizira

in interpretira reakcije na

tiste znacilnosti Zivil, ki jih
z7aznamo s petimi osnovnimi
¢uti: z vidom, okusom, vohom,
sluhom in tipom. Ze Aristotel
je zelel razvrscati okus. Trdil
je, da sta osnovna okusa dva,
in sicer nasprotna: sladko in
grenko. Drugi naj bi izvirali iz
njiju, npr. mastno iz sladkega
in slano iz grenkega okusa.
Sodobne metode senzoricne
analize Zivil so povezane

7 razvojem znanosti

na podrogju analiznih

metod zivil in fiziologije

senzoricnega zaznavanja videza

in barve zivil, vonja, okusa,
teksture oziroma celovite

arome Zivil. Pomena senzoricne
sprejemljivosti hrane se je
poleg Napoleona, ki se je
trudil svoji vojski zagotavljati
hrano primerne kakovosti,
zavedala tudi ameriska vojska,
ki je po drugi svetovni vojni
veliko vlagala v razvoj na tem
podrogju.

Danes Iahko senzoricno
analizo z razlicnimi tehnikami
ocenjevanja izvajajo le Solani
in usposobljeni senzoricni
preskusevalci v kontroliranih
pogojih, ki zagotavljajo

mednarodno primerljivost

in ponovljivost rezultatov. Iz
definicije sledi, da senzori¢na
analiza obsega vse senzoricne
zaznave in da je njena
izvedba vezana na natancno
dolocene pogoje. Tehnike, ki
jih uporabljamo, omogocajo
kvalitativno in kvantitativno
oceno. Pridobljene podatke
statisticno obdelamo.

Vcasih se je namesto izraza
»senzoricna analiza«
uporabljal izraz

»ORGANOLEPTICNA
ANALIZA,
vendar slednjega NE
UPORABLJAMO VEC,
ker ne ocenjujemo neposredno
7 organi. Cutilo je del zivénega
sistema, ki sprejema drazljaje
in jih pretvori v elektricni
impulz, ta pa po Ziveni
poti potuje do posameznih
podrocij v mozganih, ki
s0 odgovorna za
obdelavo informacij.
Razlicni cutni vtisi v
zivih bitjih izzovejo
senzoricne procese, ki
se na podlagi izkusen;
oblikujejo v zaznavo. lzraz
dequstacija uporabljamo za
lai¢no ocenjevanje izdelkov.

-



OLJCNEGA OLJA

evisko oljcno olje je OLJE, PRIDOBLJENO SAMO DEVISKO in lampante oljcno olje, ki ni
D oljcni sok, pridobljen iz IZ OLJCNIH TROPIN, OLJCNO OLJE. Devisko primerno za prehrano. Izraz lam-
plodov (oljk) izkljucno ZATO SE SENZORIC- oljcno olje se na podlagi kemicne  pante olj¢no olje pomeni svetilno
7 mehanskimi postopki, ki NO OCENJUJE OZ. analize in senzoricne ocene faz- olje in izvira iz zgodovine, ker so
lahko takoj po predelavi dajejo  RAZVRSCA V KAKO- vrsca v kategorije: ekstra devisko  olje slabe kakovosti uporabljali za
edinstveno aromo oz. oljcni VOSTNE RAZREDE oljcno olje, devisko oljcno olje razsvetljavo.

senzoricni profil.

Na kakovost olja in posledicno
na znacilnost arome vplivajo
predvsem spremembe v ma- 0
scobnokislinskem, biofenolnem in O LJ C N O O LJ E
hlapnem profilu olja, ki nastajajo
med dozorevanjem, obiranjem in
predelavo plodov ter skladisce-

njem. Nekakovostno devisko olje E KST RA D E\/l é KO LA /\/\ PA N _|_ E

predelajo v rafinirano oljcno olje.

DEVISKO

PRl  DEVISKO OLCNO OlCNO
znacilnosti oljcnega olja. PRAV O |‘J C N O O LJ E O U E O LJ E
TAKO IMA MAN]

ricne napake) kot tudi pozitivne
AROME OLJCNO Razvrséanje deviskega oljcnega olja v kakovostne razrede




Mnogokrat so prav senzoricne
znacilnosti odlocilni kriterij
kakovosti oljcnega olja,

zato je zelo pomembno, da
je metoda za senzoricno
ocenjevanje oljcnega olja ¢im

bolj objektivna in usklajena na
mednarodnem nivoju. Metodo
73 senzoricno ocenjevanje
deviskega olj¢cnega olja, ki

je bila sprejeta leta 1991 z
Uredbo Komisije (EGS) St.

2568/91, je mednarodna
skupina strokovnjakov v okviru
Mednarodnega sveta za oljke
(10C) snovala od leta 1982
dalje. Metoda doloca postopek
ocenjevanja senzori¢nih

znacilnosti deviskega oljcnega
olja in razvrscanje v kakovostne
razrede (kategorije). Metoda
doloca merila za senzoricno
ocenjevanje deviskega oljcnega
olja, obsega poseben besednjak




(slovar) in standardizirane
pogoje za ocenjevanje. Metodo
stalno dopolnjujejo tako s
posodabljanjem statisticne
obdelave podatkov kot tudi

s posodabljanjem opisov
znacilnosti deviskega olj¢nega
olja.

Aroma olj¢nega olja je
definirana kot celovita
kombinacija vonjalnih,
okusalnih in trigeminalnih
zaznav med okusanjem.
Trigeminalni Zivec je udelezen
pri zaznavi okusa, vonja,

tipa, toplote in bolecine.

Vonj oziroma olfaktorne
drazljaje zaznamo neposredno
(pri vohanju skozi nos) in
retronazalno (med okusanjem
olja, ko vonj zauzite hrane
potuje po poteh med usti in
nosom). Na zaznavo arome
lahko vplivajo tudi kinesteticne
zaznave. Receptorji se nahajajo
v sklepih, misicah, tetivah, v
sklepih med glavo in celjustjo

ter zvekalnih misicah in se
nanasajo na obcutke pri
gibanju.

Le s senzoricno analizo
lahko ugotovimo prisotnost
in intenzivnost pozitivnih
znacilnosti ekstra deviskega
olj¢nega olja (npr. sadeznost
po oljki, jabolku, listju, travi,
articoki, grenko, pikantno) in
odkrijemo morebitne napake
olja (npr. morklja, pregreto,
zakisano, 7arko). Da bi se
izognili pomanjkljivostim
senzoricnega ocenjevanja
(visoki stroski vzdrzevanja
senzoricnega laboratorija,
delovanja oz. usposabljanja
senzoricnih ocenjevalcev in
morebitna odstopanja, ki so
lahko posledica subjektivnega
senzoricnega ocenjevanja),
50 Stevilni raziskovalci
poskusali razviti zanesljivo
instrumentalno metodo,

ki bi lahko dala pravilne

in ponovljive rezultate.

Instrumentalne metode z
analitsko opremo (GC/MS ali
GC-olfaktometer (elektronski
nos)) zajamejo le hlapni del
sestavin, ki oblikujejo aromo.
Identifikacija komponent

7 elektronskim nosom je
zelo ponovljiva, a umeritev
naprave je se vedno vezana
na Clovekovo prepoznavanje
posameznih vonjev. Izkusnje
kazejo, da obcutljivost
¢loveskih cutil veckrat prekasa

obcutljivost detektorjev. Tako
lahko s cloveskim nosom
7aznamo snovi, na katere
detektor ne reagira, in vcasih
50 prav te komponente
odlocilne za tipicno aromo.
Kljub temu je instrumentalno
dolocanje koncentracije
hlapnih komponent pripomoglo
k izpopolnitvi metod in
razumevanju reakcij, v katerih
hlapne komponente nastajajo
07. Se 1azqrajujejo.

Na Institutu za oljkarstvo
Znanstveno-raziskovalnega
sredisca Univerze na
Primorskem smo raziskovali
hlapne spojine oljcnega olja
Slovenske Istre s staticnim
vzorcevalnikom iz parne

faze (SHS) in plinskim
kromatografom z metodo HS
SPME. Dolocili smo prisotnost
in koncentracijo nekaterih
spojin. Olje smo tudi senzoricno
ocenili. Rezultati analiz so
podani v preglednici 1.



¢ 1: NEKATERE TIPICNE SESTAVINE AROME EKSTRA
DEVISKEGA OIJCNEGA OLJA, NJIHOV PRAG PREPOZNAVE IN
SENZORICNE ZNACIINOSTI (Morales, 2005)

Morales in sod. (2005) so pri
oljih z izrazenimi senzori¢nimi
napakami dolocili naslednje
koncentracije ustreznih

spojin: pri pregretem olju

je koncentracija propionske
kisline priblizno 15 mg/kg olja,

butanojske kisline priblizno
10 mg/kg, koncentracija
njunih etilnih estrov pa med
2 in 4 mg/kg. Pri zarkem olju
je heksanala kar 34 mg/kg,
oktanala 8 mg/kg in oktana 4
mg,/kg. Zanimiv je heksanal,

ki nastaja tako pri »dobrih«

kot tudi pri »slabih« procesih,
kolicina in vrsta drugih snovi
ob njem pa sta pravi pokazatelj
poteka lipoksigenazne poti,

po kateri nastajajo hlapne
spojine, ki prispevajo k aromi

olja. Negativne senzoricne
znacilnosti so lahko tudi
posledica neprimernega
shranjevanja olja. Pomembno
je, da se olje hrani v temni
embalazi in suhem prostoru.
Larkost olja je posledica
avtooksidacije ali fotooksidacije
olja.

V nadaljevanju podajamo
izbor nekaterih podatkov

iz literature, iz katerih je
razvidno, katere spojine

50 prisotne pri pozitivnih

in negativnih senzoricnih
znacilnostih olj¢nega olja.
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PREGLEDNICA 2: KONCENTRACIJE PBAGA ZAZNAVI; (IN VONJA
POSAMEZNIH HLAPNIH SNOVI, ZNACIINIH ZA DEVISKO OLJCNO OLlJE
(Koprivnjak, 2006)
Hlapna snov Prag zaznave Vonj

(ng/kg)
4-metoksi-2-metil-2-butanetiol 0,045 ¢rni ribez
1-penten-3-on 0,7 gorcica, zelo intenziven
etil 2-metil-butirat 0,8 zrelo sadje
cis-3-heksenal 157 zeleno, sladko
heksanal 80 zeleno, jabolko, sladko
cis-3-heksenil acetat 200 zeleno, zelena banana

trans-2-pentenal 300 zeleno, paradiznik, grenki mandelj
heksanol 400 zrelo sadje

trans-2-heksenal zeleno, grenki mandelj, trpko
pentanol zelo intenziven, sladko

heksil acetat zeleno, jabolko, sladko
cis-3-heksenol zeleno, banana

trans-2-heksenol zeleno, trpko




R L8 >ZAKISANO« (Koprzvn]ak, 2006)
A Sy
Y L ] R s

Vonj

23,9 zeleno jabolko, trava
12,4 kis, ocet
7,9 grenki mandelj, zeleno
“ ol “metust@tan 1-0l 75l les, viski, sladko
: ﬁ."‘w@tﬂ acq'at - 3,8 pregreto, sladko
: E‘ bl.;tHnOJs'ka kislina 21 iarko, po siru
o pﬁ(l ol\\ 2,1 PO Vinu
’* propand]s,}ca Kislina 2,0 zelo intenziven, kislo
el heksanbjsl&g kislina 1,8 zelo intenziven, Zarko 4 -
: J2entano;ska}sjglsllna 1,7 neprijeten, zelo intenziven -—M .
'Z\mQUI -butan- 110I 13 vino, zacimbe J
TSN oktan _ 1,2 sladko e
heptanOJska_ kislina 1,2 zarko, mast . m
) _'oktan-z-gr{ 12 plesen, zeleno BE

*odour activity value - vrednost aktivnosti vonja snovi v vzorcu olja
Vrednost aktivnosti vonja hlapnih snovi v vzorcu olja je izraZena kot razmerje masnega deleza
teh snovi v vzorcu in masnega deleZa njihovega praga zaznave.




PREGLEDNICA 4: YONJ SNOVI STANDARDNEGA VZORC_A ZA A0
NAPAKO »PREGRETO,/MORKLJA« (Koprivnjak, 2006)

Hlapna snov

etil butanoat
propionska kislina
butanojska kislina
butil acetat

etil propanoat
3-metil-butan-1-ol
pentanojska kislina
trans-2-heksenal
heksanal
heptanojska kislina
oktan

ocetna kislina
propil butanoat
butan-2-ol

2-metilpropil butanoat

7,4
6,7
48
41
41
4,0
22
22
21
13
1,1
1,0

sladko, sadno

zelo intenziven, kisel

pregreti plodovi, mo¢no po siry
zeleno, sadno, zelo intenziven
zelo sadno

po lesu, sladko

po gnilem, zelo intenziven
grenki mandelj, zeleno

zeleno jabolko, trava

zarko, mast

sladko

kis, ocet

ananas, oster

vino

neprijeten, po vinu, po zarkih plodovih
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PREGLEDNICA 5: VONJ SNOVI STANDARDNEGA VZ
NAPAKO »PLESNIVO /VIAZNO« (Koprivnjak, 2006)

Hlapna snov OAV* Vonj

1-okten-3-ol 250,0 plesen, po zemlji
trans-2-heptenal 68,0 zelo intenziven, po milu
heksenal 26,0 zeleno jabolko, trava
1-okten-3-on 13,0 plesen, zelo intenziven
heptan-2-ol 13,0 zemlja, sladko
3-metil-butan-1-ol 3,8 les, sladko

qvajakol 395 les, dim, zacimbe

*odour activity value - vrednost aktivnosti vonja snovi v vzorcu olja




PREGLEDNICA 6: YONJ SNOVI STANDARDNEGA
NAPAKO »ZARKO« (Koprivnjak, 2006)

Hlapna snov
heksanal
trans-2-oktenal
trans-2-heptenal
trans-2-decenal
nonanal

oktanal

butanojska kislina
pentanal
heksanojska kislina
heptanal

ocetna kislina
oktanal

nonanol
6-metil-5-hepten-2-on
heptanojska kislina
trans-2-heksenal

mast, mocan, zeleno

zelisca

po oksidiranem, po loju, zelo intenziven
po barvi, ribah, masti

mast, vosek, zelo intenziven
mast, oster

zarko

les, grenko, olj

Zarko, zelo intenziven

olje, mast, les

zelo intenziven, kisel

sladko

mast

olje, zelo intenziven - 2,
: odour activity value -
zarko vrednost aktivnosti vonja

arenki mandelj, zeleno snovi v vzorcu olja




PREGLEDNICA 7: SENZORICN
OLUWA (Koprivnjak, 2006)

Sekoiridoidi in njihovi derivati

tirosol

deacetoksi oleuropein aglikon (dialdehidna oblika)
derivat oleuropein aglikona |

derivat oleuropein aglikona I

deacetoksi ligstrozid aglikon (dialdehidna oblika)
izomer ligstrozid aglikona |

izomer ligstrozid aglikona I

derivat oleuropein aglikona Ill

Obcutek v ustih

trpek, ni grenek

trpek, grenek, peka, otrplost predvsem na jeziku
arenek, oster, trpek, povzroci hladilni obcutek, pekoc
arenek, trpek, rahlo pekoc

zelo pekoc, zlasti na korenu jezika, blago grenek, trpek
trpek, rahlo peko¢, grenek

obcutek suhosti v ustih, ni grenek

arenek, trpek, slan

zelo grenek, zelo trpek




METODA
MEDNARODNEGA
SVETAZA OLJKE
ZA SENZORIENO
OCENJEVAN/JE
OLJCNEGA OLA

etoda je opisana
v Uredbi Komisije
(EGS) &t. 2568/91

0 znacilnostih olj¢nega olja

in olja iz oljcnih tropin in se

nenehno dopolnjuje z novimi

dokumenti oziroma standardi,

ki jih posreduje Mednarodni

svet 73 oljke.

V predpisani metodi se

uporabljajo dokumenti oziroma

standardi Mednarodnega sveta

73 oljke za:

sk osnovni splosni besednjak
73 senzori¢no analizo,

sk specificni besednjak za
oljcno olje,

sk kozarce za senzoricno
analizo olja,

3 prostor za ocenjevanje,

sk navodila za izbiro,
usposabljanje in preverjanje
preskusevalcev.

razpon vonjev (odvisno od
sorte), znacilnih za olje iz
zdravih svezih sadeZev,
zelenih ali nezrelih, zaznanih
neposredno ali retronazalno.

znacilen okus olja iz zelenih ali
rahlo obarvanih oljk.

ostra tipna zaznava, znacilna
predvsem za zqodaj predelano
olje iz Se zelenih oljk.



NEGATIVNE
ZNACILNOST

PREGRETO:

znacilna aroma olja,
pridobljenega iz plodov,
skladiscenih v kupu, v katerih
je prislo do anaerobne
fermentacije.

PLESNIVO/VLAZNO:
znacilna aroma olja,
pridobljenega iz oljk, na katerih
se je zaradi vecdnevnega
skladiscenja v vlaznih razmerah
razvilo vegje Stevilko plesni in
kvasovk.

MORKLJA: znacilna
aroma olja, ki je v velikih
sodih ali rezervoarjih ostalo v
stiku z usedlino (anaerobna
fermentacija).

ZAKISANO:

znacilna aroma olja, ki
spominja na skisano vino ali
kis, predvsem zaradi nastanka
ocetne kisline, etilacetata in
etanola pri fermentaciji oljk.

Po pozeblih oljkah (vlazen les):

znacilna aroma olja iz oljk, ki
so na drevesu zmrznile.

KOVINSKO:

aroma, ki spominja na kovino,
znacilna za olje, ki je bilo
med mletjem, mesanjem,
stiskanjem ali skladiscenjem
dalj casa v stiku s kovinskimi
povrsinami.

ZARKO: aroma
oksidiranega olja.

PO SEGRETEM ALI
ZAZGANEM:

znacilna aroma olja, ki nastane
zaradi premocnega in/ali
predolgega segrevanja med
predelavo, predvsem pa zaradi
termicnega mesanja oljcne
drozge v neustreznih pogojih.

SENO/LES:
znacilna aroma olja,
pridobljenega iz suhih oljk.

GROBO:
znacilna zaznava pri olju, ki ob
pokusanju oblozi ustno votlino.

STROJNO OLJE:
aroma, ki spominja na dizelsko
gorivo, mascobo ali nafto.

RASTLINSKA VODA:
znacilna aroma, ki jo pridobi
olje, kadar je pri procesu
predelave predolgo v stiku z
rastlinsko vodo.

SLANICA:
aroma olja, pridobljenega iz
plodov, hranjenih v slanici.

SPORTA:

znacilna aroma olja,
pridobljeneqga iz oljk, stiskanih
na novih slojnicah. Razlikuje

se lahko glede na to, ali so
slojnice izdelane iz zelenega ali
posusenega materiala.

CRVIVO:

aroma olja iz oljk, ki so jih
napadle licinke oljcne muhe
(Bactrocera oleae).

KUMARA:

aroma olja, ki nastane, kadar
je olje predolgo neprepustno
zaprto, zlasti v plocevinkah;
pripisujejo jo nastanku
2,6-nonadienala.



OLJCNEGA OlJA

elo ocenjevalne
komisije poteka v
posebnem prostoru,

senzoricnem laboratoriju, ki je
zasnovan tako, da zagotavlja
delo v primernem, udobnem
in standardiziranem okolju.

Le tako okolje zagotavlja
ponovljivost in primerljivost
rezultatov. Da preskusevalec
olj¢nega olja svojo nalogo
pravilno opravi, mora imeti

v skladu z mednarodnim
standardom za senzoricno
ocenjevanje vsako ocenjevalno
mesto v senzoricnem
laboratoriju naslednjo opremo:

sk predpisane kozarce
z vzorci (14-16 mL
3li 12,8-14,6 g olja),
pokrite z urnim steklom,
oznacene z naklju¢no
izbranimi Stevilkami ali
kombinacijo ¢rk in Stevilk
(za oznacevanje je treba
uporabiti pisalo, ki je
neizbrisljivo in brez vonja);

sk ocenjevalni list z navodili za
njegovo uporabo,

sk svincnik ali pero (v sodobnih
senzoricnih laboratorijih se
uveljavlja racunalniski vnos
podatkov),

sk narezana jabolka za
nevtralizacijo okusa,

3k kozarec vode sobne
temperature.




0zarec mora biti temno
Kobarvan, tako da

barva olja ne vpliva na
preskusevalcevo oceno.
Pri razvrscanju olja v kategorije
se barva ne ocenjuje, saj je
odvisna predvsem od sorte
oljk. Olje z visoko vsebnostjo

klorofila je zeleno, olje z visoko

vsebnostjo karotenov pa rumeno.

Vendar pa strokovnjaki na
nekaterih tekmovanjih ocenjujejo
tudi barvo, da bi ugotovili
prisotnost delcev 0z. visoko
stopnjo oksidiranosti. Kljub temu
ima barva pri oblikovanju skupne
ocene zelo majhen vpliv.

PRESKUSEVALCI
Osebe, ki delajo kot
preskusevalci pri senzoricnem
ocenjevanju oljcnega olja,
morajo biti usposobljene in
izbrane na podlagi sposobnosti
7a razlikovanje med podobnimi

vzorci. Njihova natancnost se

izboljsuje le s stalnim Solanjem.

OCENJEVALNA
KOMISIJA (PANEL)
Panel je sestavljen iz vodje
ter osmih do dvanajstih
preskusevalcev. Vodja

panela mora biti primerno
usposobljen in izkusen
strokovnjak za razlicne vrste
olja. Preskusevalce izbere na
podlagi njihove sposobnosti za
razlikovanje med podobnimi
vzorci ter v skladu z natancno
predpisanimi navodili za izbiro
preskusevalcev, opisanimi

v metodi senzoricnega

ocenjevanja.

00="
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OCENJEVALNI LIST ZA SENZORICNO OCENJEVANJE DEVISKEGA OLJCNEGA OLJA

INTENZIVNOST ZAZNAVAN]JA NAPAK

Pregreto/morklja

Plesnivo/vlatno/po zemlji

Zakisano/Kiselkasto

Po pozeblih oljkah (viazen les)

|
1“) Zarko
rl

Druge negativne znafilnosti:
) kovinsko [0 seme O é&rvive O  grobo m
1_1.| Opisniki slanica [ segretoalizazgano [  rastlinskavoda [
_ {deskriptorji): gporta  [J  kumara [0 mastno a

INTENZIVNOST ZAZNAVANJA POZITIVNIH ZNACILNOSTI

Zeleno ] |




7@’3/% -V D3 to lahko naredi, da v usta deviskega oljcnega olja se
z majhen poZzirek olja (priblizno lahko ocenjuje le 3 serije
P R ES KU SA NJA 3 ml). Zelo pomembno je, da po 4 vzorce na dan, s Cimer
olje razporedi po vsej ustni se izognemo kontrastu, do
votlini, od sprednjega dela katerega bi prislo, ce bi
zorci olja se ocenjujejo obcutljivost povecana, nato pa st in jezika, ob strani, proti razlicne vzorce ocenjevali
Vv standardiziranih se ta zaznava zmanjsa. Ce je zadnjemu delu in nebu, saj drugega za drugim. Ker se
kozarcih, ki se pokrijejo preskusevalec lacen, je njegova  je zaznavanje stirih osnovnih zaradi zaporednega pokusanja
z urnim steklom. Vsak sposobnost razlikovanja okusov (sladkega, slanega, obcutljivost zmanjsa ali izqubi,
kozarec mora vsebovati zmanjsana, se posebno pa so kislega in grenkega) odvisno je treba ostanke olja odstraniti

14-16 mL olja, segretega na
temperaturo 28=2 °C. Pri tej
temperaturi se lazje ugotovijo
senzoricne razlike kot pri sobni
temperaturi, pri kateri se

olje uporablja. Poleg tega pri
nizji temperaturi aromaticne
sestavine komajda izhlapevajo,
nastajajo hlapne sestavine, ki
s0 znacilne za segreto olje.
Predpisan je tudi najprimernejsi
¢as za ocenjevanje olja, to

je zjutraj. Dokazano je, da je
zaznavanje vonja in okusa
najboljse podnevi. Pred obroki
je vohalno-pokusevalna

nizja njegova merila glede
ugajanja in sprejemljivosti.
PreskuSevalec dvigne obarvan
in ogret kozarec, pokrit z
urnim steklom, ter ga zavrti,
tako da se olje razporedi po
notranji povrsini kozarca.

Ko to naredi, sname urno
steklo in z enakomernimi,
pocasnimi in globokimi vdihi
voha vzorec, dokler si ne
ustvari mnenja o olju, ki ga
ocenjuje. Voha lahko najvet
trideset sekund. Ko je vohanje
vzorca koncano, preskusevalec
oceni aromo v vonjalno-
okusevalno-tipnem pomenu.

od obmogja na jeziku in nebu.
Pri senzoricnem ocenjevanju

iz ust. Priporoca se zvecenje
koscka jabolka (okoli 15 g), ki
se ga lahko potem izpljune v
pljuvalnik. Nato se usta splakne
z vodo sobne temperature.
Med koncem pokusanja ene
serije in zacetkom pokusanja
druge serije 4 vzorcev mora
preteci najmanj petnajst minut.
Zaznane senzoricne znacilnosti
se belezijo na ocenjevalni

list. Intenzivnost zaznave
posameznega deskriptorja se
ovrednoti na 10-centimetrski
daljici, razpon intenzivnosti
deskriptorja pa je 0od 0 do 10
(0 = ni zaznavno).



Mdelova
KI |O IZVED

odja panela vnese
podatke vsakega
ocenjevalca v

racunalniski program za
statisticno obdelavo podatkov.
Izracunajo se mediane

VODJA KOMISIJE (PANELA)

posameznih senzoricnih
znacilnosti, grobi koeficienti
variacije in drugi statisticni
parametri.

MEDIANA jev
matematiki srednja vrednost
nekega zaporedja Stevil, ki
razdeli Stevila, razvrscena po
velikosti, na dve enaki polovici
po Stevilu elementov. Prednost

mediane pred aritmeticno
sredino je ta, da osamelci
(podatki, ki zelo odstopajo od
drugih podatkov) ne vplivajo na
njeno vrednost.

Izracunamo jo lahko tudi rocno,
tako da najprej razporedimo
vrednosti intenzivnosti
posamezne senzoricne znacilnosti
v narascajocem vrstnem redy,
nato pa dolocimo mediano.




OUA

lje se razvrsti v
pripadajoco kategorijo
na podlagi izracunane

mediane negativnih znacilnosti
(napak) in mediane pozitivnih
znacilnosti (sadeznosti). Pri

mediani negativnih znacilnosti

upostevamo tisto negativno
znacilnost, ki so jo preskusevalci
zaznali najbolj intenzivno.
Vrednost grobega koeficienta
variacije za to negativno
znacilnost ne sme presegati

20 %.

¢ 8- RAZVRSCANJE
DEVISKEGA OLCNEGA OLJA V POSAMEZNE
KATEGORIJE

Mejne vrednosti so bile
dolocene ob upostevanju napak
0z. negotovosti metode, zato
se uposteva, da so te vrednosti
absolutne.

Opisana metoda je namenjena
razvrscanju olja v kategorije in
ugotavljanju skladnosti olj¢nega
olja z deklarirano kategorijo, v
vecini primerov za inspekcijske
analize in monitoring. Oljcno
olje se senzoritno ocenjuje

na Stevilnih mednarodnih
tekmovanjih, kjer ima vsak
izvajalec svoj ,avtorski”
ocenjevalni list z razlicnim
tockovanjem vonja, arome,
celo barve in harmonicnosti.
Imagqujejo harmonicna olja s
¢im $irSo paleto senzoricnih
znacilnosti.

Navedbe senzoricnih
znacilnosti, ki se nanasajo

na okus in/ali vonj, so
dovoljene samo za ekstra
devisko in devisko oljcno

olje, in to le v primerih,

Ce temeljijo na rezultatih
senzoricnega ocenjevanja na
podlagi metode, predpisane
v Uredbi (EGS) st. 2568/91,
ki ga opravi pooblascena
komisija za senzoricno
ocenjevanje (panel). Tako se
na etiketi lahko uporablja izraz
»intenzivno«, Ce je mediana
pozitivne znacilnosti vigja od
6, »srednje, Ce je med 3 in
6, »blago« za intenzivnosti,
nizje od 3, in »zelo blago« za
intenzivnosti, pri katerih je
mediana znacilnosti grenko in
pikantno nizja ali enaka 2.
|zraz »harmonicno« se

lahko uporabi z3 olje, ki

ni neuravnotezeno. lzraz
neuravnotezeno opisuje vonj,
okus in obcutek olja, pri
katerem je mediana znacilnosti
grenko in/ali pikantno za

vec kot 2 tocki visja od
intenzivnosti sadeznosti.



SADEZNO, GRENKO, PIKANTN(

CM

Intenzivnost zaznave (blago, srednje; intenzivno) \
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o 73 inSpekcijski nadzor _ B ‘LEccINO’ »
- uporabljal ocenjevalni ® ‘MAURINO’ 7
Les list s tockovanjem od 1 do 9. /
Olje z oceno najmanj 5,5 se M '
je uvrstilo v kategorijo ekstra

FJ devisko oljcno olje.
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L W;ézw/yﬁ:
SO POSLEDICA

RAZLICNIH NAPAK

NEUSTREZNI AGROTEHNICNI

I) NAPAK PRI UKREPI' IN SKLADISCENJE
IZVAJANJU PLODOV
AGROTEHNICNIH —
UKREPOV »
IN ZARADI CRVIVO: PLESNIVO/VLAZNO:
NEPRAVILNEGA Aroma olja iz oljk, ki so jih napadle licinke | Znacilna aroma olja, pridobljenega
SKLADISCENJA olicne muhe (Bactrocera oleae). ’ iz oljk, na katerih so se zaradi
PLODOV PRED - . : vetdnevnega skladiscenja v vlagi

PREDELAVO, razvile plesni in kvasovke.
PREGRETO:

Znacilna aroma olja iz oljk, ki so bile
zlozene ali skladiscene v taksnih pogojih,
da so dosegale visoko stopnjo anaerobne
fermentacije.

ZAKISANO/KISELKASTO:

Znacilna aroma olja, ki spominja na vino ali kis. Aroma
nastane zaradi aerobne fermentacije, kar povzroci
nastanek ocetne kisline, etilacetata in etanola.

2) NAPAK PRI
PREDELAVI,

3) NEUSTREZNIH
POGOJEV

SKLADISCENJA
OLJA. SLANICA:

Aroma olja iz oljk,
hranjenih v slanici.

SENO/LES: VLAZEN LES:
Znacilna aroma olja, Aroma, znacilna za olje
predelanega iz suhih iz plodov, ki so na drevju
oljk. zmrznili.




LassT |
SENZORICNE NAPAKE

o ————

NEUSTREZNI POSTOPKI
PREDELAVE

SEGRETO ALI ZAZGANO:
- |
w

. ! SPORTA: .

=) ~

NEUSTREZNI POGO]I
SKIADISCENJA OLJA

MORKLJA :

RASTLINSKA VODA:

Po ZEMLJI:

KUMARA:
KOVINSKO:

B T & N = T
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NAMIZNIH

enzoricno ocenjevanje
S namiznih oljk temelji na
kvalitativni in kvantitativni
deskriptivni senzori¢ni
analizi. Metoda senzoricnega
ocenjevanja, specificen slovar in
kriteriji za razvrscanje namiznih
oljk v kakovostne kategorije so
opisani v dokumentu C0I/0T/
MO/Doc. No 1/Rev.2 Sensory
analysis of table olives, ki ga je
leta 2011 izdal Mednarodni svet
73 oljke (100).
PRI SENZORICNEM
_ OCENJEVANJU
NAMIZNIH OLJK
SODELUJE OD 8
DO 10 IZSOLANIH

 PRESKUSEVALCEV.

‘VZORCI

-

~

NAMIZNIH OLJK

SO PRIPRAVLJENI
ZA ANALIZOV
KOZARCIH, KI SE
SICER UPORABLJAJO
PRI SENZORICNEM
OCENJEVANJU
DEVISKEGA
OLJCNEGA OLJA.

V vsak kozarec za senzoricno
ocenjevanje pripravimo toliko
namiznih oljk, da je dno kozarca
pokrito z enim slojem oljk,

in nalijemo dovolj slanice,

da prekrije vzorec. Vzorce,
pripravljene za senzoricno
ocenjevanje, hranimo v
kozarcih pri temperaturi od 20
do 25 °C. STANDARD
PREDPISUJE

i

OW

OKUSALNE

/AZ/NAVE:

slano: osnovni okus po vodnih raztopinah
natrijevega klorida.

Grenko: osnovni okus po vodnih raztopinah

kinina in kofeina.

Kislo: osnovni okus po vodnih raztopinah
vinske kisline ali citronske kisline.

TUDI NAJVECJE
DOVOLJENO
STEVILO VZORCEV,
KI SE LAHKO
SENZORICNO
OCENIJO V ENEM
DNEVU, IN SICER
SO DOVOLJENA TRI
OCENJEVANJA NA

DAN, PRI VSAKEM
OCENJEVAN]JU

PA SE LAHKO
SENZORICNO
PRESKUSI LE TRI iy
VZORCE NAMIZNIH
OLJK, TORE] SKUPNO
9 VZORCEV1 ADA&}; '




KINESTETICNE
7ZAZNAVE:

%
Nepravilna fermentacija: znacilna olfaktorna zaznava, zaznana

neposredno ali retronazalno, po nepravilni fermentaciji. Nepravilno
fermentacijo lahko opisemo, kot sledi:
- gnilobna fermentacija (po gnilem): zaznava, ki spominja na vonj
po razkroju organskih snovi;
- maslena fermentacija (po maslu): zaznava, ki spominja na maslo
ali sir;
- zapateria (po gnilem usnju): zaznava, ki jo povzroca kombinacija
/ hlapnih mascobnih kislin.
Plesnivo: znacilna olfaktorna zaznava, zaznana neposredno ali
retronazalno, po oljkah, v katerih se je razvilo vegje Stevilo plesni.
Larko: znacilna olfaktorna zaznava, zaznana neposredno ali
retronazalno, po zarkih oljkah.
s Segreto/zaigano: znacilna olfaktorna zaznava, zaznana
= neposredno ali retronazalno, ki jo povzroci premocno in/ali
! predolgo segrevanje med pasterizacijo ali sterilizacijo oljk.
Milnato: znacilen vonj in okus, ki spominja na milo.
‘ Kovinsko: znacilen vonj in okus, ki spominja na kovino.
Po zemlji: znacilen vonj in okus, ki spominja na zemljo ali prah.




NAMIZNIH OLJK

aznane senzoricne znacilnosti se belezijo
Zna ocenjevalni list. Intenzivnost zaznave
posameznega deskriptorja se ovrednoti
na 10-centimetrski daljici, razpon intenzivnosti
deskriptorja pa je od 1 do 11 (1 = ni zaznavno).

NAMIZNE OLJKE RAZVRSCAMO
V POSAMEZNO KATEGORIJO
GLEDE NA MEDIANO NAJBOL]J
INTENZIVNE NAPAKE (NIN).

RAZVRSCANJE

NAMIZNIH OLJK

Mediana najbolj intenzivne napake (NIN)
NIN = 3,0
3,0 <NIN<45
45<NIN=70
73 prehrano NIN > 7,0

i
I

OUKE,

NEPRIMERNE ZA PREHRANO

Razpon intenzivnosti od 1 do 11

-

o N
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OCENJEVALNI LIST ZA SENZORICNO OCEN]JEVAN]E NAMIZNIH OLJK

INTENZIVNOST ZAZNAV NEGATIVNIH ZNACILNOSTI - NAPAK

Nepravilna fermentacija (tip)

Druge napake (opredeliti)

INTENZIVNOST OKUSALNIH ZAZNAV

Slano

Grenko

Kislo

INTENZIVNOST KINESTETICNIH ZAZNAV
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« Uredba Komisije (EGS) $t. 2568/91, Priloga Xl

+ Izvedbena uredba Komisije (EU) st. 1348/2013

- European Accreditation: EA-4/09 Accreditation for sensory testing
laboratories

+ Decision No DEC-6/25-V/15: On the method for the organoleptic
assessment of virgin olive oil

- (01/7.20/Doc. 4/Rev.1 - 2007 Sensory analysis: general basic
vocabulary

- (01/T.20/Doc. 5/Rev.1 - 2007 Glass for oil tasting

- (01/7.20/Doc. 6/Rev.1 - 2007 Guide for the installation of a test
room

- (01/T.20/Doc.14/Rev. 4 - 2013 Guide for the selection, training and
monitoring of skilled virgin olive oil tasters

- (01/7.20/Doc.15/Rev. 7 - 2015 Sensory analysis of olive oil -
method for the organoleptic assessment of virgin olive oil

- Decision No DEC-20/95-V/2007 Guidelines for the accreditation of
laboratories undertaking the sensory analysis of virgin olive oils

- (01/7.28/Doc.1 - 2007 Guidelines for the accreditation of sensory
testing laboratories with particular reference to virgin olive oil
according to standard 1S0/IEC 17025:2005

- (01/0T/MO/Doc. No 1/Rev.2 Sensory analysis of table olives

- Koprivnjak 0. 2006. Djevicansko maslinovo ulje - od masline do
stola. Pore¢, MIH d.0.0.: 156 str.

- Morales, M.T., Luna, G.; Aparicio, R. 2005. Comparative study of
virgin olive oil sensory defects, Food Chemistry, 91, 2, 293-301.
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