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Abstract: One of the most popular products on the global market is chocolate, which is accepted and loved by
all age groups. In ancient times, the Mayan, Aztec, and Toltec peoples cultivated the cocoa tree more than 3000
years ago. It was prepared as a drink, as a ceremonial drink, or used as a means of payment. The prescribed
legislation mostly considers ordinances on cocoa and chocolate products (Official Gazette 73/2005). Five
signs are recommended by which the quality of milk and filled chocolate can be recognized: appearance,
sound of chocolate breaking, aroma, texture, and taste of chocolate. In the paper, a comparison of the sensory
quality of milk-filled chocolates from two different manufacturers and two different types of chocolates was
conducted. The prices of chocolates were also studied concerning acceptable and actual prices. Students who
were introduced to the rules of sensory analysis of food in the Sensory Evaluation of Food course took part
in the evaluation.

The results of the research showed that the solubility and color of chocolate are important properties for the
perception of the acceptability of chocolate and that both types were rated better by one of the producers. It
was found that the chocolate prices are in line with the average score for the obtained sensory properties.

Keywords. cocoa bean, milk chocolate, filled chocolate, sensory analysis

Sazetak: Jedan od najpopularnijih proizvoda na globalnom trzistu je c¢okolada koju prihvacaju i vole sve
dobne skupine. Jos u davna vremena, narodi Maja, Azteka i Tolteka kultivirali su drvo kakaovca prije vise
od 3000 godina. Pripremali su ga kao pice, kao ceremonijalni napitak ili koristili kao platezno sredstvo.
Propisana zakonska regulativa najvise u obzir uzima Pravilnik o kakau i cokoladnim proizvodima (NN
73/2005). Preporuceno je pet znakova po kojima se moze prepoznati kvaliteta mlijecne i punjene cokolade:
izgled (boja), zvuk lomljenja cokolade, aroma, tekstura i okus c¢okolade. U radu je provedeno istrazivanje
usporedbe senzorske kakvoce mlijecnih punjenih cokolada dvaju razlicitih proizvodaca i dvaju razlicitih
vrsta. Takoder, su proucavane cijene cokolada s osvrtom na prihvatljive i stvarne cijene.
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U ocjenjivanju su sudjelovali studenti koji su na kolegiju Senzorsko ocjenjivanje hrane upoznati sa pravilima
senzorske analize hrane. Rezultati istrazivanja pokazali su da je topivost i boja cokolade bitno svojstvo za
percepciju prihvatljivosti cokolade, da su obje vrste jednonog od proizvodaca bolje ocijenjene. Utvrdeno je da
su u vecini slucajeva cijene c¢okolade u skladu s prosjecnom ocjenom za dobivena senzorska svojstva.

Kljuéne rijeci. kakao zrno, mlijecna cokolada, punjena cokolada, senzorska analiza

1. Uvod

Senzorska procjena hrane dio je analize prehrambenog proizvoda u kojoj su ljudska osjetila najbolji
mjerni instrument. Dobivenim senzorskim ocjenama dobiva se slika sveopc¢e prihvatljivosti ili
kvalitete proizvoda, te ih se moZe usporediti s proizvodima drugih proizvodaca (Lawless 1 Heymann,
2010). Specificnost senzorskih analiza je u razumijevanju fiziologije i psihologije senzorske
percepcije, shvacanju znacaja senzorskih svojstava, sposobnosti planiranja i provodenja senzorskih
analiza sa svrhom dobivanja odgovora na postavljena pitanja, statisti¢ke analize rezultata i utvrdivanje
korelacije senzorskih svojstava i kvalitete proizvoda. Senzorna analiza se, prema Upravi za senzornu
evaluaciju Instituta prehrambenih tehnologa, upotrebljava da bi se “evocirale, izmjerile, analizirale i
interpretirale reakcije na one karakteristike hrane koje se dozivljavaju osjetilima vida, mirisa, ukusa,
dodira 1 sluha® (Ross, 2009). Senzorska svojstva poput vanjskog izgleda, boje, okusa, mirisa i
teksture klju¢ni su u odredivanju prihvatljivosti hrane. Najvjerodostojniji rezultati procjene senzorskih
svojstava dobiva su koristenjem panel skupine degustatora. Koriste¢i takav jedan “panel” moze se
mjeriti sveopca prihvatljivost ili kvaliteta proizvoda, odrediti jesu li neki proizvodi sli¢ni ili razliciti
te izmjeriti intenzitet odredene znacajke.(Stone 1 Sidel, 2010). Jedan od proizvoda koji se na takav
nacin ocjenjuje je i ¢okolada. El-kalyoubi i sur., (2011) navode da su ¢okoladni proizvodi vrlo
popularni kod djece i mladih, te predstavljaju izvor energije poradi visokih nutritivnih vrijednosti. Pri
tome sastojci Cokolade: kakao masa, Secer, kakao maslac, mlijeko, ostale masnoc¢e, emulgatori 1
arome igraju vaznu ulogu u procjeni zadanih parametara kvalitete ¢okolade. Udio proteina,
ugljikohidrata 1 masti varira ovisno vrsti ¢okolade, kao i udio prisutnih mikronutrijenata (minerala i
vitamina). Obi¢na ¢okolada od 100 g sadrzi 24 % dnevnih potreba za bakrom, dok mlijecna ¢okolada
predstavlja dobar izvor kalcija, koji se smatra korisnim za odrzavanje jakih kostiju (Beckett, 2008;
Afoakwa, 2010). Mlije¢na cokolada je vrsta Cokolade koja sadrzi kakaovu masu, kakaov maslac,
Secer, mlijecne komponente (mlijeko u prahu) 1 druge sastojke poput emulgatora 1 vanilije. U
europskim zemljama mlije¢na cokolada mora sadrzavati najmanje 3,5 % mlijecne masti, no propisi
se razlikuju u pojedinim zemljama (Embassychocolate, url). Mlije¢na punjena ¢okolada se sastoji od
mlijecne cokolade i punjenja. Udio ¢okolade u mlije¢noj punjenoj ¢okoladi treba biti min. 25 % (NN
73/2005). Tip 1 udio svakog od navedenih sastojaka utjece na svojstva ¢okoladnih masa, a time i na
kakvocu 1 senzorska svojstva gotovog proizvoda (topljivost u ustima, sjaj povrsine, lom, stabilnost
na pojavu sivljenja povrsine,...). Pet je znakova po kojima se moze prepoznati senzorska kvaliteta
mlije¢ne 1 punjene Cokolade. Jedan od klju¢nih svojstava senzorske kvalitete mlije¢ne 1 punjene
cokolade je izgled. Bolenz i sur (2003) su proveli senzorsko ocjenjivanje uzoraka mlije¢nih ¢okolada
proizvedenih uz dodatak razli¢itih proizvoda od mlijeka. Utvrdili su da su ¢okolade proizvedene uz
dodatak proizvoda od mlijeka s ve¢im udjelom slobodne mlije¢ne masti (obrano mlijekoko u prahu
1 anhidrirana mlije¢na mast) imale izraZzeniju aromu po mlijeku u odnosu na uzorke cokolade
proizvedene s punomasnim mlijekom u prahu u kom je vezana mlije¢na mast. Loman i sur. (1994)
navode da senzoricari boljima ocjenjuju cokolade koje sadrZe viSe mlije¢ne masti. Camu i sur. (2008)
utvrdili su da sadrzaj polifenola doprinosi gorcini 1 oporosti ¢okolada, a smanjenju kakao-arome.
Medutim, polifenolne komponente nisu imale utjecaja na ostala ispitivana aromatska svojstva, kao
Sto sunpr. kisela, voéna/cvjetna, sirova/zelena, pljesniva/zemljasta nota. Zamijeceno je da je cokolada
s najizrazenijom kakao-aromom proizvedena od kakao-zrna koja su imala najmanji udio mlijecne
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kiseline 1 polifenola. Stoga smatraju da proces fermentacije kakao-zrna moZze direktno utjecati na
aromu i okus ¢okolade, zbog Cega je od velike vaznosti uspostavljanje pravilnog procesa fermentacije.
Boja povrsine ¢okolade, predstavlja bitan parametar za pracenje tehnoloskog procesa proizvodnje,
kao 1 njene ukupne kvalitete (Papadakis 1 sur., 2000; Beckett, 2002; Gavrilovi¢, 2003; Torbica, 2003;
Briones 1 Aguilera, 2005; Briones i sur, 2006). Boja je najvazniji pokazatelj prihvatljivosti cokolade,
jer ako proizvod nema svojstvenu boju, konzument najvjerojatnije nece objektivno ocijeniti ostale
pokazatelje kvalitete (Pimentel, 2010). Visokokvalitetna mlije¢na 1 punjena cokolada trebaju imati
glatku 1 sjajnu povrsinu, bez mrlja. Bijele ili sivkaste mrlje znace da je doslo do ,,sivljenja Cokolade*.
To ne znaci da je Cokolada zdravstveno neispravna, ve¢ da je doSlo do pogreske u kristalizaciji
kakaovog maslaca ili oscilacija u temperaturi prilikom skladistenja (Kinta i Hatta, 2007). Takoder je
vazno vidjeti je li ¢okolada ravnomjerno obojena po cijeloj povrsini i ima li mjehurica zraka.
Neravnomjerna boja i mjehuri¢i mogu znaciti da ¢okolada nije pravilno obradena ili temperirana.
Pojava i razvoj sivljenja, kao jednog od najvaznijih faktora koji limitira odrzivost ¢okolada, moze se
pratiti mjerenjem povrsinskog sjaja, buduci da sivljenju ¢esto prethodi matiranost povrsine (Kilcast
1 Subramaniam, 2000). Ponekad se dogada da se cokolade u periodu od proizvodnje do konzumacije
nepravilno ¢uvaju, pri tome moze do¢i do promjene boje povrSine cokolade $to ¢e negativno utjecati
na percepciju njene kvalitete. Zvuk lomljenja ¢okolade je drugo klju¢no svojstvo kvalitete mlije¢ne
1 punjene cokolade. Pri lomljenju cokolade, trebao bi se Cuti jasan zvuk. To znaci da je cokolada
pravilno temperirana. Kakao-maslac ima prepoznatljivu teksturu zbog svoje polimorfne strukture.
Medutim, nastankom sivljenja, uslijed kristalizacije masti, ili bijeljenja povrSine uslijed kristalizacije
SecCera, remeti se specificna tekstura ¢okolade (Toro-Vazquez, 2005). Andrae-Nightingale i sur.
(2009) analizirali su nastanak sivljenja ¢okolade 1 iz toga proizasle promjene u teksturi ¢okolade
tijekom razli¢itih uvjeta skladiStenja u periodu od 35 dana. Utvrdili su da su sva svojstva teksture,
ukljucujuéi tvrdoéu, lom i topivost bili znadajno promijenjeni. Cokolada koja nije bila pravilno
tehnoloski obradena ili temperirana imala je tup zvuk prilikom lomljenja ili se raspadala kada se
razlomila. Aroma je tre¢e kljucno svojstvo kvalitete ¢okolade. Primjerice miris po zagorjelom,
pljesnivom ili pojava drugih neugodnih mirisa moze znaciti nepravilnu obradu, dok ¢udne arome,
poput ljutine ili dima, ukazuju na to da ¢okolada nije bila pravilno skladiStena. Tekstura je Cetvrto
kljuéno svojstvo kvalitete kod mlije¢ne i punjene cokolade. Tournier i sur. (2007) proucavali su
interakcije izmedu arome i teksture, kao bitan parametar pri senzorskom ocjenjivanju, kao i moguce
mehanizme koji uzrokuju te interakcije. Ti mehanizmi mogu biti fizicko-kemijskog ili kognitivnog
podrijetla. Okus i miris imaju presudnu ulogu u precepciji arome. Poznato je da i kemijski sastav i
matriks, utjecu na oslobadanje 1 prepoznavanje arome. U trenutku kada hrana dode u usta, zapoc¢inju
razli€iti procesi koji tijekom zvakanja mijenjaju njena fizicka svojstva i utjecu na percepciju teksture
i arome (okusa i mirisa). U tom trenutku precepcija arome moze uticati na dozivljaj teksture (Popov
— Ralji¢ 1 sur., 2009).). Osjecaj u ustima predstavlja jedan od razloga privlac¢nosti ¢okolade.
Visokokvalitetne mlije¢ne i1 punjene ¢okolade koje su napravljene s kvalitetnim kakao maslacem
trebaju imati ugodan okus, lako se topiti u ustima, ali se ne smiju topiti previSe lako u rukama.
Zrnasta ili voskasta tekstura ¢esto znaci da je Cokolada nize kvalitete. Peto, klju¢no svojstvo Cokolade
je okus ¢okolade koji treba imati ugodnu aromu kakovca (¢okoladno) i blagi okus mlijeka. Senzorskom
analizom (ocjenjivanjem) dobivaju se bitne informacije o prihvatljivosti proizvoda od strane
potrosaca, o kvaliteti Cokolade, skladiStenju proizvedene ¢okolade i njenoj trajnosti. Takoder, ukazuje
se na eventualne promjene tijekom proizvodnje cokolade, pomaze urazvoju proizvoda ili usavr§avanju
postojece recepture (Popov-Ralji¢ i sur., 2008; Ross, C. F., 2009). Djelovanjem topline tijekom
konciranja dolazi do Maillard-ove reakcije 1 stvaranja aromatskih spojeva estera, aldehida, ketona 1
alkohola. Aminokiseline sa tiolnom grupom c¢vrstih kakaovih dijelova sudjeluju u interakcijama s
mirisnim aldehidima stvaraju spojeve koji daju karakteristicnu aromu ¢okolade (Gavrilovi¢, 2003).
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Senzorna svojstva ¢okolade predstavljaju jedan od najvaznijih parametara u definiranju ukupne
kvalitete proizvoda. Potrosa¢ ¢e u najvecem broju slucajeva izabrati ¢okoladu na osnovi njenih
seenzorskih svojstava, jer prvenstveno ocekuje ugodu tijekom njene konzumacije (Popov — Ralji¢ i
sur., 2009). Opce poznato je da u danasnje vrijeme, potroSaci stavljaju u usku korelaciju ocekivanu
kvalitetu i cijenu proizvoda. Dyah Ayu Savitri 1 sur. (2022) su u svojoj studiji utvrdili da kupci imaju
zasluzenu reputaciju jer su izbirljivi u pogledu primanja onoga Sto placaju, te provodenje senzorskih
procjena moze pomoc¢i proizvodacu u procjeni kako bolje zadovoljiti potrebe potrosaca. Pri tome
istrazivanje 1 razvoj kakao proizvoda uvijek treba odgovarati zakonski definiranom standardu
proizvoda.

Cilj ovog rada bio je ocijeniti senzorska svojstva punjenih mlijecnih ¢okolada, prouciti dobivene
rezultate te medusobno usporediti ¢okolade iste vrste punjenja. Takoder, usporedivane su stvarne
cijene proizvoda u odnosu na cijene koju su potencijalni potroSac¢i spremni platiti za pojedinu
ocjenjivanu ¢okoladu, te stavljene u korelaciju s rezultatima senzorskog ocjenjivanja. U provedbi
zadatka senzorskog ocjenjivanja sudjelovalo je 20 studenata koji su kroz kolegij Senzorske analize
hrane 1 pi¢a upoznati sa senzorskim ocjenjivanjem cokolade.

2. Materijali i metode
2.1.  Materijali

Za provedbu eksperimentalnog dijela istrazivanja koristene su mlijecne cokolade s jagoda punjenjem
(uzorak 1 1uzorak 2), dvaju razli¢itih proizvodaca i mlije¢ne cokolade s kakaovim (cholocate mousse
punjenjem) (uzorak 3 i 4), dvaju razliCitih proizvodaca. Uzorci ¢okolada su kupljeni u jednom
trgovackom centru.

Uzorak 1: Mlije¢na ¢okolada s punjenjem okusa jagode (45 %)
Cijena: 0,91 euro

Sastojci: Secer, palmino ulje, kakaov maslac, kakaova masa, obrano mlijeko u prahu, sirutka u prahu
(od mlijeka), mlije€na mast, koncentrirani sok od jagode (0,8 %), emulgator sojin lecitini, pasta od
ljeSnjaka, osuSene jagode (0,1 %), limunska kiselina, arome, zgu$njivaci (pektin). Mlije¢na cokolada
sadrzi kakaovih dijelova min 33 %, punjenje od jagode 45 %, ukupne masti 38 %, Secer 47 %

Uzorak 2: Mlije¢na ¢okolada s punjenjem okusa jagode (45 %)
Cijena: 1,01 euro

Sastojci: Secer, punomasno mlijeko u prahu, kakaov maslac, glukozni sirup, kakaova masa, biljna
mast (palma, shea), sirutka u prahu, koncentrirani sok jagode (0,8 %), stabilizator E575, emulgatori:
soja lecitin 1 E476, zgusnjiva¢ E440, arome, regulatori kiselosti: E330 i E331, konzervans E202.
Mlije€na Cokolada sadrzi: kakaovih dijelova 26% min, punjenje od jagode 45 %, ukupne masti
30,5 %, Sec¢er 51,5 %.

Uzorak 3: Mlije¢na ¢okolada s kakaovim punjenjem (45 %)

Cijena: 1,19 euro

Sastojci: Secer, punomasno mlijeko u prahu, biljna mast (palmino ulje, ulje palminih kostica), kakao
maslac, kakao masa, kakaov prah smanjene masti, biljno ulje (suncokretovo), biljna mast (palma,
schea), emulgatori soja lecitin i E476, prirodna aroma vanilije. Mlije¢na ¢okolada sadrzi: kakaovih
dijelova 26% min, punjenje od kakaa 45 %, ukupne masti 32,8 %, Secer 52,7 %.
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Uzorak 4: Mlijecna ¢okolada s kakaovim punjenjem (45 %)
Cijena: 0,91 euro

Sastojci: Secer, palmino ulje, kakaov maslac, kakaov prah smanjene masti (9 %), kakaova masa,
obrano mlijeko u prahu, sirutka u prahu, mlije¢na mast, emulgator (sojin) lecitini, pasta od ljesnjaka.
Mlije¢na cokolada sadrzi: kakaovih dijelova 26 % min, punjenje od kakao 45 %, ukupne masti
38 %, Secer 47 %.

3. Metode

Za senzorsko ocjenjivanje izradeni su obrasci (tablica 1) s pitanjima na koje su degustatori trebali
odgovoriti prilikom kusanja pojedinih uzoraka ¢okolade. Pitanja su se odnosila na bitne parametre
senzorskih svojstava ¢okolade i na cijenu ¢okolade s obzirom na prepoznatu kvalitetu. Prije pocetka
senzorskog ocjenjivanja, svaki degustator je trebao odgovoriti koliko bi bio spreman platiti ocjenjivanu
vrstu Cokolade, te na isto pitanje odgovoriti nakon provedenog ocjenjivanja. Svaki pojedini degustator
je dobio po Cetiri pojedinacna uzorka ¢okolade umotane u aluminijsku foliju i oznac¢ene kao uzorak
1, 2,314 1 s njima pripadajuce obrasce za senzorsko ocjenjivanje. U provedbi zadatka senzorskog
ocjenjivanja sudjelovalo je 20 studenata koji su kroz kolegij Senzorske analize hrane i pi¢a upoznati
sa senzorskim ocjenjivanjem cokolade. Po zavrSetku provedenog senzorskog ocjenjivanja rezultati
su obradeni na nacin da su izracunate prosjecne ocjene za svako senzorsko svojstvo, te usporedene
senzorske ocjene u odnosu na oc¢ekivanu kvalitetu u odnosu na cijenu ¢okolade.

Tablica 1. Obrazac za ocjenjivanje uzoraka punjenih mlije¢nih ¢okolada

Koliko ste spremni platiti mlije¢nu cokoladu s punjenjem?

cura

BOJA COKOLADE

Ocjena 1 2 3 4 5

SJAJ POVRSINE COKOLADE

Ocjena 1 2 3 4 5

LOM COKOLADE

Ocjena 1 2 3 4 5

OKUS COKOLADE

Ocjena 1 2 3 4 5
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OKUS PUNJENJA

Ocjena 1 2 3 4 5

TOPIVOST

Ocjena 1 2 3 4 5

OMIJER PUNJENJA I COKOLADNOG DIJELA

Ocjena 1 2 3 4 5

OPCI DOJAM O OCJENJIVANOJ COKOLADI

Ocjena 1 2 3 4 5

cura

KOLIKO BISTE PLATILI OCJENJIVANU COKOLADU?

4. Rezultati i rasprava

Tablica 2. Prosjec¢ni rezultati senzorskog ocjenjivanja

SENZORSKO SVOJSTVO Uzorak 1 Uzorak 2 Uzorak 3 Uzorak 4
Boja ¢okolade 4.75 4.4 4.5 4.8
Sjaj povrsine ¢okolade 435 345 4 43
Lom ¢okolade 4,55 3.9 4,35 4.8
Okus ¢okolade 4.4 315 3.65 4,7
Okus punjenja 43 27 35 4.6
Topivost 43 3,85 4,55 48
Omjer punjena i ¢okoladnog dijela 415 3,85 4 4,7
Op¢i dojam o ocjenjivanoj ¢okoladi 435 33 3,7 4.6
PROSJECNA OCJENA 44 36 4 47
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Tablica 2 prikazuje rezultate senzorske analize za sve Cetiri ocjenjivane ¢okolade. U ocjenjivanju je
sudjelovalo 20 degustatora, te su njihove ocjene za svako senzorsko svojstvo zbrojene i izraCunata je
srednja ocjena. Medusobno su usporedivi uzorci 1 12, te uzorci 3 14. 1z dobivenih rezultata je vidljivo
dajeuzorak 1 za svako senzorsko svojstvo dobio vece ocjene u odnosu na uzorak 2, te je ista situacija i
u odnosu izmedu uzoraka 3 i 4. Naime, uzorak 4 je dobio vece ocjene za svako ocjenjivano senzorsko
svojstvo. Uzorci 1 1 2 su bile mlije¢ne ¢okolade s jagoda punjenjem. Sam okus punjenja je dobio
znatno viSu ocjenu (ocjena je 4,3) od Uzorka 1 koji je za isto svojstvo dobio prosjecnu ocjenu 2,7. 1z
toga je vidljivo da su degustatori prepoznali razlike u punjenjima, $to je i vidljivo u samoj deklaraciji
cokolada. Prema deklaraciji ¢okolade, uzorak 2 je u odnosu na uzorak 1 imao viSe Secera, a manje
kakaovih dijelova i ukupne masti. U svom istrazivanju Guinard i Mazzucchelli (1999) su ispitivali
senzorska svojstva mlijecnih ¢okolada s razli¢itim udjelom saharoze (400, 475 1 550 g/kg) i1 kakao-
maslaca (280, 320 1 360 g/kg), te zakljucuju da su cokolade koje su imale viSe Secera prepoznate kao
slade, dok je veéi udio kakaovog maslaca utjecao na bolju topivost u ustima. Cokolada Uzorak 1 je
u punjenju sadrzavala osusSene jagode (0,1 % na gotov proizvod), $to je najvjerojatnije dalo dodatan
okus jagode i utjecalo na zadrzavanje arome jagode u ustima. Jedino senzorsko svojstvo uzorka 2 koje
je ocjenjeno ocjenom vecom od 4 (4,4) je boja ¢okolade. Na boju cokolade i lom izravno utjece udio
kakaovih dijelova ( Bolenz, 2003). Prema deklaraciji U2 sadrzi 26 %, a U1 33 %. Poznato je da ¢e
bolji lom imati cokolada s viSe kaovih dijelova, u odnosu na ¢okoladu s manje kakaovih dijelova, $to
je vidljivo i u rezultatima ovog senzorskog ocjenjivanja. Prilikom ocjenjivanja povrsSinskih svojstava
teksture, Drewnowski i Schwartz (1990) su u svom istrazivanju utvrdili da su ocjenjivacéi najvise
ocjene dali uzorcima crnih ¢okolada s 44 % kakao-dijelova koje su ujedno i sadrzavale najman;ji
udio masti, potom mlijecnim i na kraju crnim ¢okoladama sa 75 % kakao-dijelova. Navedeno je u
skladu s dobivenim rezultatima, jer je u konacnici vidljivo da je Ul dobio prosjecnu ocjenu visu za
0,8. Uzorci 3 1 4 su mlijene ¢okolade s pjenastim kakovim punjenjem. Zamjecuje se da su razlike
izmedu ocjenjivanih senzorskih svojstava za uzorke 3 1 4 manje izraZzene osim po okusu cokolade
1 punjenja, te opem dojmu. U deklaraciji proizvoda je vidljivo da uzorak 4 sadrzi mlije¢nu mast
koja utjece na bolji okus i topivost Cokolade, daje dodatni okus mlijecnosti $to se u konacnici bolje
sinhronizira s blagom gor¢inom kakaovog punjenja. Takoder, uzorak 3 sadrzi viSe Secera (52,7 %)
u odnosu na uzorak 4 (47 %) $to je vjerojatno utjecalo na ocjenu za op¢i dojam, jer je poznato da
danas potro3a¢i preferiraju ¢okoladu koja im ostavlja dojam manje slatkoce (Skrabal i sur. 2009). Sve
cetiri Cokolade sadrze 45 % punjenja. Degustatori su dali razli¢ite ocjene za ovo svojstvo, Sto znaci
da nije prepoznat isti udio punjenja, odnosno da je u pojedinim sluc¢ajevima prevladao okus ¢okolade
u odnosu na okus punjenja. Durrschmid i sur., (2006) su u svom istrazivanju uocili da potrosaci
preferiraju ¢okolade koje se brze 1 ravnomjernije tope, imaju meksu i kremastiju teksturu, svjetliju
boju s manje izraZzenim crvenim tonovima. U provedenom istrazivanju za ovaj rad moze se uociti
da su uzorci cokolade 1 i 4 ocjenjeni kao bolji, a te cokolade su istog proizvodaca (Sto degustatori
nisu znali). U svom ocjenjivanju prepoznali su svojstva ¢okolade koja su povezana, §to je i u skladu
s literaturnim izvorima. Na navedena svojstva prvenstveno utje¢e kakaovac i tehnoloski proces
proizvodnje kakao mase i1 kakao maslaca od kog su proizvedene cokolade tako da njegova svojstva
ocvrs¢avanja i topljenja moraju udovoljiti svim zahtijevima izrade i oCekivane kvalitete proizvoda,
Sto ¢e se odraziti na izgled povrSine, boju, vrijeme o¢vrS¢avanja i odrzivost cokolade, te na teksturu
1 svojstva topljenja u ustima (Goldoni, 2004; Torbica 1 sur., 2005)
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Slika 1. Prikaz odnosa cijena za mlijeénu ¢okoladu s jagoda punjenjem (stvarne cijene i
prihvatljive cijene) za uzorak 1 i uzorak 2, na temelju ocjena 20 ocjenjivaca

M prihvatljiva cijena (€) W uzorak 1 M uzorak 2

3 stvarna cijena uzorak 1 M stvarna cijena uzorak 2

2,5

10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

N

1

w

[N

0

v

Tijekom senzorskog ocjenjivanja proucavanih uzoraka Cokolade, degustatorima su postavljena
1 pitanja vezana uz cijenu Cokolade. Degustatori nisu znali stvarnu cijenu ¢okolade. Rezultai
ocjenjivanja su prikazani na grafickom prikazu Slika 5. Na pitanje koliko su spremni platiti mlije¢nu
cokoladu s jagoda punjenjem odgovori su bili u rasponima cijene od 0,5 do 2 eura. Vidljivo je da
je najveci broj degustatora ostao pri svojoj cijeni i prilikom odgovaranja na pitanje koliko bi platili
¢okoladu uzorak 1, samo bi je dva degustatora platili neSto manje, a Cetiri degustatora nesto vise.
Ujedno to znaci da su spremni platiti viSe za ocjenjivanu ¢okoladu nego §to je njena stvarna cijena
(0,91 euro). Cetiri ocjenjivada su spremni platiti dokoladu uzorak 2 vise nego §to je njena stvarna
cijena (1,01 euro).

Slika 2. Prikaz odnosa cijena za mlije¢nu ¢okoladu s kakao punjenjem (stvarne cijene i
prihvatljive cijene) za uzorak 3 i uzorak 4, na temelju ocjena 20 ocjenjivaca

2,5

N

1

w

0

w

10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

o

M prihvatljiva cijena (€) M uzorak 3 ® uzorak 4 m stvarna cijena uzorak 3 M stvarna cijena uzorak 4
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Na pitanje koliko su spremni platiti mlije¢nu cokoladu s kakao punjenjem odgovori su bili u
rasponima cijene od 0,7 do 2,5 eura. Vidljivo je da bi polovina degustatora (Slika 2) platila vise
uzorak 4 u odnosu na prethodno ponudenu cijenu, a tri degustatora bi je platila manje u odnosu na
prvotno ponudenu cijenu. Cetiri degustatora bi je platilo manje nego §to je njena stvarna cijena (0,91
euro). Cokoladu uzorak 3 bi samo jedan degustator platio vise u odnosu na iznos koji bi bio spreman
platiti takvu ¢okoladu (prije no §to ju je ocjenjivao). Cetiri ocjenjivaca bi je platio vise nego §to je
njena stvarna cijena (1,19 eura).

Na grafickim prikazima (Slika 3 i 4) vidljiva je povezanost prosje¢ne ocjene i spremnosti placanja
ocjenjivane Cokolade. U vecini slu¢ajeva moZe se uociti povezanost cijene i prosjecne ocjene za
pojedine ¢okolade. Tako je npr. za prosjecnu ocjenu 3,37 (U3), ponudena cijena 0,4 eura. Dok je
za maksimalnu ocjenu 5 (u 4) ponudena prihvatljiva cijena 2,5 eura. Za istu prosje¢nu ocjenu od
4,62 za oba uzorka, ponudena je i ista cijena od 1 euro. Dobiveni rezultati su u skladu s navodom
Popov — Ralji¢ i sur (2009), da je Cokolada koja izaziva osjecaj zadovoljstva pri konzumaciji redovito
potroSacima prihvatljivija. Stoga se moze reci da su je spremni i vise platiti.

Slika 3. Prikaz odnosa prosjecne senzorske ocjene za uzorke 1 i 2 (ocjene 20 ocjenjivaca)
i prihvatljivih cijena za mlije¢ne ¢okoladu s jagoda punjenjem (uzorci 1 i 2) (ocjene 20
ocjenjivaca)

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

e Hrosjecna ocjena za U 1 e====prosjecna ocjena U 2

prihvatljiva cijena U 1 prihvatljiva cijena U 2
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Slika 4. Prikaz odnosa prosjecne senzorske ocjene za uzorke 3 i 4 (ocjene 20 ocjenjivaca) i
prihvatljivih cijena za mlije¢ne cokoladu s kakao punjenjem (uzorci3i4) (ocjene 20 ocjenjivaca)

12 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20
e prosjecna ocjena U 3 e====prosjecna ocjena U 4

prihvatljiva cijena U 3 prihvatljiva cijena U 4

5. Zakljucak

Degustatori su boljima ocijenili uzorke ¢okolade 1 i 4. Navedene ¢okolade su istog proizvodaca, Sto
navodi na zakljucak da preferiraju ¢okolade tog okusa, odnosno, da su im poznatog, prihvatljivog
okusa. Ako se usporede ocjene za uzorke ¢okolade punjene jagoda punjenjem i punjene kakao
punjenjem, tada su u vecini sluc¢ajeva bolje ocjene dobile cokolade punjene kakao punjenjem, bez
cokoladom kakao okus koji je u ovim ¢okoladama imao pjenastu strukturu. Takoder, s obzirom na
cijenu koju su spremni platiti za pojedinu ocjenjivanu ¢okoladu, zakljucuje se da je cijena u vecini
slucajeva bila u korelaciji s prosje¢nom ocjenom kojom je pojedini degustator ocijenio pojedinu
cokoladu. U nekoliko sluc¢ajeva, bili su spremni platiti i viSe ocjenjivanu ¢okoladu, nego S$to je njena
stvarna cijena.
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