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Kafa spada u najpopularnije napitke Sirom svijeta. Na nasim prostorima postoji duga tradicija konzumiranja napitka crne kafe. Kafa, kao i svaka namirnica, vrjednuje se osnovnim senzornim
svojstvima (boja, miris, okus, konzistencija). Precizan opis arome, okusa i boje napitka crne kafe, kao najvaznijih senzorskih svojstava, moguce je dati primjenom deskriptivne senzorske analize.

Cilj ovog rada bio je ispitati senzorni kvalitet i prihvatljivost mjesavina napitaka crne kafe pripremljenih na tradicionalan nacin. Za pripremanje napitka crne kafe koristile su se dvije vrste kafe,
Arabika (sorte Rio Minas i Santos) i Robusta (sorte Sheery i Camerun) u razli¢itom odnosu. Ucesnici u senzornom ocjenjivanju uzoraka kafe bili su upuéeni ocjenjivaci i potrosaci. Rezultati
senzorskih svojstva ispitivanih uzoraka napitaka kafe uglavnom su bila pod uticajem vrste i omjera koristene kafe. Mijesanje kafe Arabike i Robuste znacajno je poboljsalo senzorska svojstva
proizvoda, narocCito mirisa i okusa. Rezultati instrumentalnih mjerenja boje pokazuju da su ispitivani uzorci kafe tamno i srednje przeni. Test prihvatljivosti je pokazao dobru prihva¢enost uzoraka

razliCitih napitaka crne kafe od strane potencijalnih potrosaca. -
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Arabica i Coffea Robusta. Napitak kafe za senzornu analizu je ° 3
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pripremljen prema ISO 6668:2008 (E) standardu.

Ispitivanja su obuhvatala deskriptivhu senzornu analizu, metodu
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rangiranja i metodu bodovanja pripremljenih napitaka kafe po

%ndardnom postupku.
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« HROMAMETAR D65 (2°ugao standardnog posmatraca

Pripremljen napitak kafe
Nacin posluzivanja
napitka/mljevenih uzoraka kafe

e CIEL* a* b* sistem:

: Psihometrijska svjetlost (L*) ili svjetloca boje Vaganje mljevene kafe za
. ce 1 - . . . ipre itk
. Psihometrijski ton (a*) —udjela crvene i zelene boje | """

Q Psihometrijski hrom (b*) —udjela zute i plave boje/

Senzorno ocjenjivanje Senzormo ocjenjivanje upucenih
REZU LTAT!| RADA potro$aca ocjenjivaca
% od max.moguceg kvaliteta deskriptivhe senzorne analize % od max moguceg kvaliteta deskriptivne % od maksimalno moguéeg kvaliteta
napitka kafe za upucene ocjenjivace senzorne analize napitka kafe za potrosace g R
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14 Tablica 1. Pokazatelji boje ispitivanih uzoraka razlicitih mjeSavina przene mljevene kafe
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. “ 4 l L* 30,06°#1,89 30,39°+1,83 30,81%+2,13  29,04°+1,25 28,15+0,50  29,93%+1,38
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EENEw 0
ZGLED  IZGLEDNAPITKA MIRISNAPITKA OKUSIAROMA  Ukupna ZOLED NAPITRA - MIRIS NAPTTKA DKﬁL‘?}ﬁ"M UEUF’_“Q - 6234168 66204193 8214191 494086 4294077 5519116
MLUEVENE KAFE NAPITKA ponderirana pondenrand
ocjena ocjena
HC1 mC2 mC3 mC4 mC5 WCh mC]l mC2 W(C3 mC4 mC5 WC6
b* 4,14b+547  4,69°+3,09  5,13%+3,89  2,489+1,73  1,25°40,62  3,71°%1,21
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Na osnovu rezultata koji su upuceni ocjenjivaci dodijelili za senzorska svojstva napitka kafe, moze se zakljuciti
da su svi uzorci ocjenjeni sa relativno dobrim znacajkama kvalitete. C1, C3, C4, C5 uzorci su ocjenjeni sa ;;,
opisnom ocjenom odlican dok su uzorci C2 i C6 ocjenjeni sa opisnom ocjenom vrlodobar. Potrosaci su, 8
posmatrajudi opisnu ocjenu, senzorska svojstva napitka kafe ocjenili sa ne&to niZim ocjenama u odnosu na E/& e : -
upucene ocjenjivace. Uzorci C1, C3, C4 su ocjenjeni sa opisnom ocjenom dobar, dok su C2, C5, C6 uzorci imali
vecu vrijednost zbirne ocjene i ocjenjeni kao vrlodobri. Ispitivani uzorci sirove mljevene kafe imaju statisticki /
znacajno vecu (P<0,05) L* vrijednost u odnosu na uzorke razliCitih mjeSavina przene mljevene kafe. Rezultati
one dovode do zakljucka da su dobivene vrijednosti u skladu sa propisanim odlikama srednje przene kafe.
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