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A kiadvany szerzoi







Tisztelt Olvaso!

On a Nemzeti Agrdrgazdasdgi Kamara Elelmiszeripari kézikényv sorozatdnak érzékszervi vizsga-
latokkal foglalkozo kiadvanydt tartja a kezében.

A fogyasztok szamdra az élelmiszerek ize dontd tényezé élelmiszer-valasztasuk meghozatala
sordn. [gy a harmonikus iz kialakitdsa, fenntartdsa és folyamatos ellenérzése kiemelt jelentéséggel
bir az adott termék fogyasztoi elfogaddsaban. Egy élelmiszer érzékszervi vizsgdlata elsére taldn
egyszeriinek tiinik, hiszen ,csak” meg kell nézni annak dllomdnyat, szinét meg kell szagolnunk
és izleIniink. Azonban ennél sokkal tobbrdl szél ez az 6nmagdaban szinte kiilén tudomadnydgnak
szamito teriilet. A megfelelé vizsgdlat gondos elbkészitést kivan a kériilmények, az eszk6zok,
illetve a vizsgdlé személyek vonatkozasaban egyardnt.

Jelen kiadvanyunk elsé részében megismerkedhet az érzékszervi vizsgalatok elméleti alapjdval,
dgazati sajatossagaival. Részletesen bemutatjuk a szabalyozas hazai és nemzetkézi hatterét,
a vizsgalatok dltalanos irdnyelveit, a megvalositas részleteit, illetve az eredmények kiértékele-
sét és értelmezéseét. Keézikdnyviink masodik fejezete részletes agazati példakon keresztiil segiti
a gyakorlati megvalositdst

Remeélem, hogy munkdja sordn haszndt veszi kiadvanyunknak.

! rs

Gyorffy Balazs
elnok
Nemzeti Agrargazdasagi Kamara







1. Az erzekszervi vizsgalatok
altalanos iranyelvei

Elelmiszereink nem csupan a sziikséges tapanyagokkal, energiaval latnak el benniinket,
hanem fogyasztasukkal az érzékszerveinken keresztiil érzékelt komplex benyomasok is
érnek minket. Ezaltal minden olyan szervezetnek, amely élelmiszerekkel foglalkozik (akar
el6allitd, kereskedd, ellendrzd vagy egyéb szerepld) tisztaban kell lennie azzal, hogy milyen
eszkozokkel vizsgalhatd egy termék érzékszervi értéke. Az érzékszervi vizsgalatok szak-
tertiletének vannak olyan alapvetd kérdései, iranyelvei, amelyekkel hasznos, ha tisztaban
van a teszteket megrendel6, végrehajt6 vagy az eredményeket olvaso, értelmezd személy.
Sok esetben azért vannak félreértések, téves értelmezések egy-egy érzékszervi teszt
kordl, mert a felek mindegyike eltér6 moédon értelmezte a vizsgalatot. A kdnyv elsé fejeze-
tében ezeket a kérdéseket tisztazzuk, gyakorlati példakon keresztil.




1.1 Az érzékszervek miikodésének alapelvei

A kornyezetlinkbdl érkezd ingereket és informaciokat az 6t érzékszerviinkon keresztiil
érzékeljik, amelyek a latas, hallas, szaglas, izlelés és tapintas. Ezek kozdsen alakitjak ki
az érzékszervi mindséget. Annak érdekében, hogy az érzékelés kritikus pontjai ismertek
legyenek az olvaso el6tt, rovid attekintést adunk miikodésiik egyes részleteirdl.

Alatason keresztiil kapjuk az 6sszes kornyezeti informacio kozel 70 szazalékat [1]. Az érzék-
szervi teszteknél ezért minden olyan dolog, amit a biral6 lat vagy észrevesz amintan, jelentds

hatassal van az értékitéletére. Ezért tavolitjuk el sok esetben az eredeti csomagolast vagy

amarkajelzéstis a termékekrol. Fontos a megfeleld megvilagitas is, amely legyen egyenletes,
megfelelGen erds, és a napfényhez hasonlo jellegli (ezt a vilagitastechnikaban a D65 jelli

fénycsovekkel lehet a legegyszer(ibben elérni). A latas jellemzoi koziil fontos az élesség,
amelyet szemiiveggel vagy kontaktlencsével korrigalhatunk. Fontos tudni a szintévesztésrdl

is, amely a bizonyos szinek arnyalatai kozotti kiilonbségtételt neheziti. Szlirése torténhet az

Ishihara-teszttel (kozismert nevén pottyos konyv), vagy a szintévesztés mérésére szolgald

miszerrel (anomaloszkoppal). A szintéveszté birald egyéb érzékszervei pontosan miikod-
hetnek, igy 6t csak a szinvizsgalat elvégzése alol érdemes felmenteni.

A hallas az élelmiszerek esetében csak attételesen kapcsolhatd az érzékelt mindséghez.
llyen a téréshang, az allomany ropogossaga (chips, keksz, alma) vagy egyéb specialis termék-
jellemzdk (példaul robbandcukorkas csokoladé). Audioldgiai laboratériumban vizsgalhatd
a biralok hallasa, amennyiben sziikséges.

A szaglas egy igen érzékeny és egyben hamar elfaradé érzékszerviink. Az orriireg fels6
részén talalhato érzékeld sejtekhez eljuté illékony anyagokat érzékeljik. Fontos a megfeleld
szaglasi technika, és megfeleld sziinet beiktatasa a mintak kdzott. A legnagyobb nehézséget
a biralok szamara a szagok, illatok leirasa jelenti, ez képzéssel, &s standardnak tekinthet6
mintasorok bemutatasaval javithato. A szaglas részleges vagy teljes elvesztése (anozmia)
ismert, bar ritka jelenség. Ha valaki igen sok hibat vét a szagfelismerés soran még hosszabb
képzés utan is, akkor ennek a gyandja fennallhat.

Az izlelés elsddlegesen az izlel6bimbok segitségével torténik. Ezek a nyelven és a lagy
szajpadlason talalhatok. A szakirodalombél ismertek azok az abrak, amelyek az egyes izek
érzékelési helyeit mutatjak be, ezek azonban csak részben fedik a valésagot. A nyelven szinte
minden tertleten (kivéve a kozépsd részt) talalhatoak az egyes izre érzékeny sejtek. A nyelv
egyes teriletei kdzotti eltérés minimalis, egy igen régi kisérlet eredményeit értelmezték
hibasan azzal, hogy a kis kiilonbségeket is megjelenitették, igy alakult ki az Ggynevezett
iztérkép. Mai ismereteink szerint a nyelv minden teriiletén érzékelhet6k az egyes izek
(1. abra)
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Keser(i Edes Umami Savany(
1.abra: Az egyes izek érzékelési teriiletei az emberi nyelven [2]

Jelenleg &t alapiz ismeretes: az édes, a sos, a savany(, a keser(i és az umami. Ez utobbi
a natrium-glutamat vegyiilet neve. A hatodik komponens a fémes, nem iz, hanem a szgj-
ureglink nyalkahartyajaval érzékeljiik. Szintén nyalkahartya érzet a csipds vagy hlsitd jelleg
is (chili, mentol). Az izlelés és az illatok érzékelése kozott szoros dsszefiiggés van, mivel
a szajliregbdl az illatmolekulak feljutnak a szag receptorokhoz. A szakirodalomban ezért
az iz és illat anyagok kozos érzékelését zamatnak (flavor) nevezik (MSZ EN 1SO 5492) [3].

A tapintas az egész testiinkre kiterjed6 érzékszerv, amelynek fontos szerepe van az élel-
miszerek vizsgalataban. Szilard élelmiszereknél altalaban kézzel (tapintas, 0sszenyomas,
hajlitas, torés), vagy szdjjal (harapas, ragas, lenyelés) mindsitjlik. Folyadékoknal az edényben,
poharban valé mozgatassal, kiontéssel vagy kostolassal elemezhetjik. Nem élelmiszer
termékek (példaul kozmetikumok) esetében alkalmazzak még a bér érzetet, egy krém
esetében példaul a beszivodas gyorsasagat. Palinka biralék is alkalmazzak a bor probat,
amelynek soran egy kevés palinkat a csuklojukra cseppentenek, majd az alkohol elparolgasa
utan megszagoljak a parlat aromajat.

Minden érzékszerviinkre igaz, hogy faradnak, amelynek mértéke eltérd, de mindegyiknél
bekdvetkezik. A napi rutin részeként az idealis biralati id6pont a délel6tt 10-12 6rai idészak.
Erzékenységiink az életkorral is valtozik, jelentds cskkenés inkabb 60 év felett jelentkezik,
de ebben a szakérték véleménye eltérd. igy az érzékelésért felelds jellemzdinket minimum
2-3 évente javasolt felllvizsgalni.
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1.2. )6 erzekszervi gyakorlatok

A jo gyakorlatok (jo gyartasi gyakorlat — Good Manufacturing Practice, GMP; j6 higiéniai
gyakorlat — Good Hygiene Practice, GHP; jo laboratoriumi gyakorlat — Good Laboratory Practice,
GLP) végig kisérik az élelmiszer termékeket az alapanyagoktél egészen a késztermékkel
kapcsolatos vizsgalatokig. A jo érzékszervi gyakorlat (Good Sensory Prcatice, GSP) egyik
alapelve az, hogy az emberi érzékszerveket mérémiiszerként hasznalhatjuk. Mint minden
mérést, ezt a folyamatot is (2. dbra)befolyasolja a vizsgalati modszer kivalasztasa, a mintak
el6készitése, a megfeleld ismétlési szam, a mérési eredmények értékelése, sziikség esetén
Ujabb mérések végrehajtasa.

Valasztas a modszerek kozil:
Preferencia vizsgalat,
Rangolas,

Elfogadhatosagi vizsgalat, stb

Fogyasztoi kedvelt-

cel probléma ségre vonatkozo -
kérdés

Erzékszervi tulajdon-
sagok elemzését
szolgolo kérdésre

4 keressiik a valaszt?
nem
» ¥ igen
( )
. . Azonossagra vagy Valasztas a modszerek koziil:
Ujra egyeztetni e _ PR
oo P kolonbségre vonatkozo Kilonbség vizsgalati
sziikséges a célt! P -
a kérdés modszerek
- =\ _ J
nem ¥ igen
> )
Kulonbse.g jelle‘gel"e Valasztas a moédszerek koziil:
vonatkozik a kérdés P
- Leird vizsgalati modszerek
természete?

g J

2. dbra: Az érzékszervi vizsgdlati modszertan kivalasztdsdnak folyamata [4]

Az érzékszervi vizsgalatokrol — nem megalapozottan — gyakran nyilatkoznak dgy, hogy ez
egy szubjektiv modszercsoport, aminek oka, hogy az érzékszerveinktdl és megitélésiiktdl

fligg az eredmény. A biraloi értékelésben mutatkozo eltérések mértéke (szoras) az érzék-
szervi adatokban csokkenthetd, megfelel6 technikak, képzési program alkalmazasaval

és a megfelel6 modszer kivalasztasaval. Természetesen az érzékszervi adatok szérasa

mindig nagyobb lesz valamennyivel, mint a miiszeres adatoké, de ez nem jelenti azt, hogy
a modszer pontatlan lenne.



1.2.1. Az érzékszervi vizsgalat céljanak meghatarozasa

Az érzékszervi vizsgalatok céljanak meghatarozasa alapvet6 fontossagi. Annak fényében,
hogy az élelmiszerlanc, amely szereplgjének (alapanyag-beszallito, gyarto, logisztikai szol-
galtato, kiskeresked®d, fogyasztd, hatdsagok, stb.) igényeit kell kielégitenie az érzékszervi
vizsgalatnak, Ggy valtozik annak célja is. Az alabbiakban néhany jellemzd vizsgalati célt
mutatunk be.

Termékfejlesztési projektek soran elkeriilhetetlen az érzékszervi vizsgalatok elvégzése.
Maga a termékfejlesztés egy érzékeny terllet, mert szinte minden, a folyamatban résztvevd

szerepl6 érdekei megjelennek, amely meghatarozza a végeredmény, az {j termék életké-
pességét. A termékfejlesztés oka lehet innovacio, jogszabalyi valtozasnak valdé megfelelés,
koltséghatékonysag, beszallitdi oldalon torténd valtozas vagy akar vevdi igény is. Ez olyan

helyzetet eredményezhet, amikor legalabb két termék létezik (a régi és az Gj), igy kiboviil

azoknak a modszereknek a kore, amelyeket a laboratériumok alkalmazni tudnak.

A fejlesztés elst lépéseként célszer(i elvégezni egy benchmarking jelleg(i tesztet. Ennek
célja az, hogy megismerjem mindazokat a versenytars (kompetitor) termékeket, amelyek
jelenleg a célpiacon elérhetdek. A gyakorlatban ez azt jelenti, hogy a fejlesztést végz6
cég beszerez a kiskereskedelmi forgalombél minden olyan terméket, amelyek az adott
kategdriaban szerepelnek és az dsszehasonlitas szempontjabol Iényegesek lehetnek.

Vannak olyan projektek, amikor csak a kozvetlen konkurenseket vizsgaljak, és ismertek
olyan esetek, amikor a fejlesztendd termék kategorigjatol eltérd (alacsonyabb és maga-
sabb kategoriaba tartoz6) mintakat is beszereznek. Az érzékszervi vizsgalatok kozil
ilyenkor alkalmazhatd példaul a profilanalizis modszere (1.2.3 fejezet). A benchmarking
teszt eredményei alapjan elinditott fejlesztések prototipus termékeket eredményeznek.
Ezeket érdemes ismételten a profilanalizis alkalmazasaval vizsgalni, s igy megismer-
hettk azok a jellemzdk, amelyekben az Gjonnan fejlesztett termékek eltérnek egymastal.
Viszonyitasi alapként célszer(i lehet legalabb egy versenytars terméket is bevenni a vizs-
galatba. Amennyiben elegend6é mennyiségl prototipus terméket tudtunk el@allitani, Ggy
érdemes egy kismintas fogyasztoi tesztet is végrehajtani. Kilonodsen kis- és kdzepes vallal-
kozasok esetében nehezen valésithaté meg egy ligynokség bevonasa, azonban vannak
olyan technikak (példaul in-house teszt, amikor megfeleld el6valogatast kovetden lehetdség
van bevonni a vallalat munkatarsait és azok csaladtagjait a tesztelésbe), amelyekkel vizs-
galhato az Gj termékek kedveltségének mértéke. Ebben az esetben is sziikséges legalabb
egy referencia termék bevonasa a tesztelésbe (példaul a korabbi, fejlesztés el6tti termék,
vagy az egyik konkurens termék).

11
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Az élelmiszer el6allitd vallalkozasok sok esetben akkor talalkoznak ezzel a teriilettel, amikor
avevd (jellemzden egy kiskereskedelmi lanc) kovetelményként irja el a beszallitdi szerzodés
megkotéséhez az érzékszervi vizsgalatot. llyenkor a vallalkozasok egy olyan, akkreditalt
laboratériumot keresnek, amely végez érzékszervi vizsgalatot. Sok esetben a megrendeld
csak annyit tud kozdlni a laboratériummal, hogy sziikséges egy érzékszervi teszt a mintaval
kapcsolatban. Annak érdekében, hogy a vizsgalat megfeleld eredményt adjon, a laboratérium
szakemberei kérdésekkel segitik a vallalkozét. Mivel itt a cél legtobbszor az érzékszervi
megfelel&ség vizsgalata, igy az alkalmazhaté mddszerek csoportja is lesz{kl. Sok olyan
szabvanyos modszer ismert, amely kettd vagy tobb minta kozotti kiilonbség vizsgalatat
iranyozza el@. llyen esetben ezek nem alkalmazhatodak, hiszen egy minta érkezik, és azt kell
érzékszervileg jellemezni, vizsgalni. A hazai gyakorlat azt mutatja, hogy nem véletleniil van
szinte mindegyik akkreditalt érzékszervi laboratorium tevékenységi terlletében feltiintetve
a leird jellegli vizsgalat. A labor munkatarsai ilyenkor el6veszik a termék gyartmanylapjat
(ha elérhetd), valamint a Magyar Elelmiszerkényv vonatkozd fejezetét, s az ezekben talalhato
érzékszervi jellemzéseknek feleltetik meg a vizsgalatra érkezett mintat. Amennyiben nincs
ilyen jellegli tampont, akkor egy minél részletesebb leirast készitenek a termékrol. Ennek
amodszercsoportnak az a hatranya, hogy szoveges jellemzést ad, igy a kapcsolodo értékelési
eljarasok kore is véges. Nagyszam( minta vizsgalata mar kialakithat egy olyan adatbazist,
amelyen példaul futtathatok szovegbanyaszati modszerek, vagy akar gyakorisagi elemzések.

Aleggyakrabban el6fordul6 eset, hogy a forgalmazo igényei alapjan elkészllt terméket a vevd
alaboratériummal jellemeztet, és arendszeres vizsgalatok soran az az igény fogalmazodik
meg, hogy a termék ne valtozzon az érzékszervi tulajdonsagok terén. VVagyis a vizsgalatok
soran a cél az érzékszervi jellemzdktdl valo eltérés vagy hasonlésag megallapitasa.

Az élelmiszer agazat felligyeletébe tartoznak hatésagi szervek is, akiknek feladata hatosagi

érzékszervi vizsgalat végzése is. Egy élelmiszer el6allito vallalatnak vagy egy kereske-
delemmel foglalkozé cégnek fel kell késziilnie az ilyen esetekre is. Szamos helyzet el6for-
dulhat, de az egyik gyakori eset az, amikor egyedi vasarloi reklamacio érkezik a termékkel

kapcsolatban. A hatésag ilyenkor nem mérlegel, hanem megadott id6n beliil el kell kezdenie

a vizsgalatot, amelyrdl a termék eldallitéjat is tajékoztatja. A nyomon kdvetési eldirasok

kovetkeztében (példaul MSZ EN ISO 22005 [5]) tamaszkodhatunk arra az ellenmintara,
amelyet a termékbdl a megadott ideig tarolunk. A vallalat dontése az, hogy sajat hataskdrben

végez-e vizsgalatot, vagy kiadja egy kiils6 laboratériumnak. Amennyiben az esetnek jog-
kovetkezménye lehet, Ggy érdemes tudni, hogy ilyen esetben csak akkreditalt jegyzokonyvet

vesznek figyelembe a folyamat soran.



Egy reklamalt minta esetében a legnagyobb nehézséget a pszicholdgiai befolyasolas kiza-
rasa okozza. A gyartd Ggy érezheti, hogy 6 mindent megtett a termék hibatlan voltaért, igy

egy hazon beliili tesztelésnek gyakran az a kimenetele hogy nincs semmi hiba az adott
mintaban. Ha a vallalkozas Ggy dont, hogy egy kiilsé akkreditalt laboratériumnak adja ki

amintat, akkor is mérlegelendd, hogy milyen szint(iinformaciot adjon a minta mellé. Ebben

kérheti a laboratérium szakembereinek segitségét. Ha biztos abban, hogy a biralok szintjére

nem ér le az a kisérd informacio, hogy a mintaval kapcsolatban reklamacio6 érkezett, akkor
a vizsgalat megszervezéséért, tervezéséért felelds kollégaknak ez megirhato.

Felmerilhet az is kérdésként, hogy csak egy mintat kildjink, vagy esetleg egy masodik,
kontroll mintat is egy masik gyartasbdl. Ez a masik gyartas lehet a reklamalt minta el&tti
vagy utani gyartas, vagy akar az, amit éppen aktualisan az iizem gyart, illetve hatosagi
reklamacio esetén a tétel ellenmintaja. A biraldk szintjén érdemes csupan a mintakat
bemutatni és a médszert megadni, nekik a teszt elvégzése el6tt nem célszerl tudniuk
areklamacios hattérrdl. Ez alol az képezhet kivételt, ha feltételezhetd mikrobiologiai koc-
kazat, ilyenkor a tesztelést a vizualis jellemzdkre és az illatra kell leszikiteni. Megjegyzendd,
hogy ilyen esetekben az élelmiszer-biztonsag lesz a hatdsag szemében a perdontd jelen-
t6ségl, mig az érzékszervi megfelelés a megitélés szempontjabdl csak ront a helyzeten,
a termék a laikus fogyasztd szamara veszélyesebb. Ha a reklamalt minta nem kiilonbodzik
nagymértékben a kontroll mintatdl (ezt egy elézetes, biralatvezetdi tesztelés allapithatja
meg), gy kilonbségvizsgalatot is végezhetiink. Ha a kilonbség nagyobb mértékd, akkor
szoveges leird vagy profilanalitikus vizsgalat szokott a bevalt modszer lenni (1.2.3 fejezet).

Bels6, mindségiranyitasi céli érzékszervi teszt rendszer kidolgozasa sziikséges. Minden
vallalkozas esetében elérkezik az a l1épték, vagy vevdi kor, amikor sziikségessé valik, hogy
szervezeten bellil is rendelkezésre alljanak azok az eljarasok, amelyekkel nyomon kovethet6
és mérhet0 a kritikus érzékszervi paraméterek vizsgalata. Egy ilyen rendszer kiépitésekor
a legfontosabb kérdések a biralok kdre és szama, a biralatra hasznalt helyiség kialakitasa,
a vizsgalati modszer kivalasztasa, a biralatok gyakorisaga, a biralati lapok kidolgozasa
és a keletkezd adatok hasznalata, elemzése. Egy bels6 hasznalatl mingsitési rendszer mindig
akkor tolti be igazan a szerepét, ha a kulcsfontossagi tulajdonsagokat rendszeresen tesztelik
a biralok, az eredményekben bekovetkezd eltéréseket, valtozasokat pedig visszacsatoljak
a termelésben és a beszerzésben dolgozé munkatarsak felé.
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1.2.2. Az érzékszervi biralat feltételei

Az érzékszervi vizsgalatok rendszeres megvaldsitasahoz sziikséges, hogy rendelkezésre
alljanak azok a feltételek (biralok, képzés, flilkék, stb.), amelyek nélkil megbizhatd ered-
ményeket nem lehet elérni. Ezeket szamos szakkdnyv és szabvany ismerteti, a teljesség
igénye nélkil mutatjuk be a legfontosabbakat.

Az érzékszervi biralok harom 6 tipusba sorolhatok be: laikusok (fogyasztok), képzett biralok
és szakért6 biralok. Ez a harom tipus nem ala-folé rendeltségi viszonyban van egymassal,
sokkal inkabb egymast kiszolgald, kiegészitd adatokat biztositanak.

A fogyasztokat akkor lehet bevonni érzékszervi vizsgalatba, ha egy j termék kedveltségét
szeretnénk megismerni.

A szakért6 biralok igen kis szamban érhet6k el az élelmiszeriparon beliil, ket specialis
feladatok, problémak megoldasaba szoktak bevonni.

A mindennapos mindségvizsgalatban a képzett biralok nydjtjak a legnagyobb segitséget.
Képzésiik elméleti és gyakorlati sikon torténik. Az elméleti képzés kiterjed a leggyakrabban

alkalmazott vizsgalati modszerekre, a biralati struktira megértésére, a biralati lapok helyes

kitoltésére, az eredmények értelmezésére, a szokasostol eltérd érzékszervi jellemzdk érzé-
kelése esetén torténd eljarasokra. A gyakorlati képzés elsé része az érzékenységvizsgalatok

elvégzése. Ezekkel megallapithato a biralok érzékszerveinek pontossaga, érzékenysége.
A képzés masodik szakaszaban a vizsgalando termékek jellemzdinek megismerése a feladat.
A képzést vezetd személy kezdetben hibamentes termékeket mutat be, tigyelve arra, hogy

a termék jellegébdl adodo természetes valtozatossagot ezeken bellil be tudja mutatni.
Amikor a biralok mar megfeleld jartassagot szereztek, akkor célszer( a fontosabb termék-
hibak bemutatasa. Ekkor jelent nagy segitséget a korabbi id6szakban el&fordult hibas termé-
kek bemutatasa, akar fotdé dokumentacion, akar tartésabb termékek (példaul szeszes italok)

esetében tényleges termékmintan keresztiil. Amennyiben olyan szervezet képez biraldkat,
akik nem gyartassal, hanem kereskedelemmel vagy mindségvizsgalattal foglalkoznak, akkor
joval idGigényesebb a tesztelendd termékek korének megismerése. llyenkor célszer( egy

viszonylag sziikebb korrel kezdeni (az éppen aktualis projektekhez kapcsol6dé mintak),
s az id6 el6rehaladtaval lehet névelni a vizsgalandé termékek szamat.

A biralok szama a sziik keresztmetszet szinte minden érzékszervi vizsgalat esetében.
Néhany fobb alkalmazasi terllet esetében adunk iranymutatast a biralok szamaval kapcso-
latosan. Ezek jellemz&en leird érzékszervi vizsgalatok, vagy mindségellendrzési céli (in-out
tesztek) esetében az alabbiak.



Az élelmiszer eldallitas, gyartas

Miiszakonként legalabb 2 biralé, igy kikiiszobolhetd az 1 f&s biralat esetleges torzitasa.
Vannak olyan iparagak, ahol 1 f6 szakért6 bevonasa a bevett gyakorlat (példaul féz6mesterek
palinka eléallitasnal, vagy sorgyartasnal). Nagyvallalatoknal — a vizsgalati cél figyelembe-
vételével — célszer( a minimum 8-10 f&s biralocsoport (panel) kialakitasa, igy nagyobb
a meritési lehet6ség, és ez az adatok elemzését is segiti.

A mindségvizsgalatot végzo laboratériumok

Sok esetben itt az MSZ I1SO 8586 szabvany [6] iranymutatasai érvényesiilnek, amelyben —
— a vizsgalat tipusatol fliggéen — hatarozott érték a minimum 8-10 f8. A vizsgalati szab-

vanyok sok esetben tesznek kiilonbséget a képzett és a szakertd biralok kozott. Példaul

képzett biralok esetében minimum 5 f6t, szakért6 biralok esetében minimum 3 f&t irnak eld.

Akritikus pontotitt azjelenti, hogy a szakérto ténylegesen teljesitse a szabvanyban megadott

kritériumokat.

Az élelmiszerkereskedelmi vallalatok

Jellemzden nagyvallalatok, amelyek kdzpontjaban alakitanak ki érzékszervi laboratériumokat.
Szinte minden esetben kovetik a jo gyakorlatot (minimum 8-10 f&), mivel kereskedelmi
tevékenységet folytatnak, cégen beliil inkabb az okozhat véleménykiilonbségeket, hogy
mekkora a jelent6sége az érzékszervi mindségnek mas termékparaméterekkel szemben
(csomagolas, polc kihelyezés, arazas, stb.)

A hatosagi érzékszervi laboratériumok altal végzett vizsgalatok

Ezen vizsgalatoknak teljes mértékben a vizsgalati modszerek feltételeihez kell alkalmaz-
kodniuk. A leggyakrabban alkalmazott modszerek esetében a sziikséges biraldszamnak
mindig meg kell lennie, biztonsagos rahagyassal.

Fontos tényezd a biralokkal kapcsolatban a motivacio. A szakmai jartassagot, a termékkel
kapcsolatos ismereteket at lehet adni képzés keretében, de ha a tesztelé nem motivalt, nem
érdeklédik az ilyen jellegli munka irant, akkor hosszabb tavon lemorzsolédas, hianyzas
figyelhetd meg ezekben a csoportokban. Szamos madszert lehet és kell alkalmazni a hosz-
szabb tavl kozos munka soran, hogy a biralok motivaciéjat kellképpen magas szinten
tudjuk tartani.
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A biralati helyiség kialakitasara tobbféle technika ismert, de szinte mindegyik alapeleme

a biralati fiilke. Ez egy olyan, falakkal hatarolt kis munkatér, ahol a biralé a kiils6 tényezok

zavarasa nélkul, standard koriilmények kozott tud a vizsgalati minta értékelésével foglal-
kozni. Hely hianyaban ez lehet egy nagy asztalra helyezett paravan is, igy akar egy targyald

helyiségbdl is kialakithato a tesztelési helyiség. Léteznek olyan rendszerek is, ahol egy

gomb megnyomasaval siillyed vagy emelkedik a fal, igy elegansabban és hatékonyabban

megoldhato a helyiség kettds hasznalata — természetesen ilyenkor a kdltségek magasabbak.
A biralati helyiség legyen szelléztethetd, idegen illatoktol mentes, be tudjon fogadni annyi

biralot egyszerre, amennyit a vizsgalati modszer eldir.

Az el6készitd helyiség is egy fontos kapcsolodo része a vizsgalatoknak. Célszer(, ha ez

a laboratériumhoz kozel helyezkedik el, hogy a mintak mozgatasa konnyen megoldhatd

legyen. Vannak olyan megoldasok is, amikor a biralati flilkék fala az el6készitd helyiség
felé nyilik egy minta beadd ablakkal. llyenkor az ablak kialakitasa olyan legyen, hogy a zaj- és
illatszigetelés biztositva legyen. Nagy laboratériumokban a konyha és a filkék kozott van

még egy talald, minta-osszekészitd rész is. Az el6készitd helyiség legyen elég nagy ahhoz,
hogy elférjenek a szlikséges anyagok és eszkozok, igy sok polcra, tarold szekrényre, hiitd
és fagyasztd szekrényre van sziikség. A mintak el6készitéséhez siitére, f6z6lapra, mikro-
hullama siitére, vizforralora is sziikség lehet, de alapvetéen minden olyan el6készitési mod

alljon rendelkezésre, amit a vizsgalandd mintak elkészitéséhez a csomagolasi javaslatok,
jo gyakorlatok el6irnak, valamint az otthoni fogyasztasnal jellemzd az adott termékre.
Fontos, hogy ezen eszkdzok szama és tipusa biztositsa a standard, el6irt mintael6készitést.
Ugyeljiink az elektromos hal6zat kiépitésére, hogy elbirja a fokozott terhelést. Legyen

az el6készit6 helyiségben nagy, egybefliggd asztal vagy pult feliilet, ahol a mintak el6-
készitése zavartalanul megtorténhet.

A gyakorlatban sok esetben nincs lehetGség kiilonallg, fllkés laboratorium kialakitasara.
llyenkor megfeleld karilmények (pl. vilagitas, szell6zés) és mintaeltkészités mellett
egy targyalo termet is hasznalhatunk tesztelésre akar mobil paravanok hasznalataval.
Ekkor a targyalo terem melletti teakonyha szolgalhat a mintak el6készitésére. Ez nem
idedlis megoldas, de mégis lehetdvé teszi a mintak el6készitését a biralati tértdl kiilonallo
teriileten. A minta-el6készités célja, hogy minden birald egységes mennyiségli és mindségl
mintakat kapjon.




1. AZ ERZEKSZERVI VIZSGALATOK ALTALANOS IRANYELVEI

1.2.3. Az érzékszervi vizsgalatok fobb mddszereinek attekintése

Az érzékszervi vizsgalati modszereket tobbféle modon osztalyozhatjuk. Lehetséges a részt-
vevok jartassaga alapjan elvalasztani a modszereket. llyenkor beszélhetiink fogyasztoi
tesztekrdl és képzett, vagy szakértd biralok altal végzett vizsgalatokrol.

Amasik lehet6ség a modszerek felépitése szerinti csoportositas, amely alapjan megkilonboz-
tetiink kiildnbségvizsgalatokat, leird vizsgalatokat és rangsorolasos vizsgalatokat (3. dbra).

Rangsorolasos

Kiilonbségvizsgalatok Leird vizsgalatok vizsgalatok

3. dbra: Az érzékszervi vizsgadlati modszerek felépitése szerinti csoportositdsa
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A kiilonbségvizsgalatok minden esetben arra a kérdésre keresnek valaszt, hogy két minta
kozott van-e észlelhetd érzékszervi kiilonbség. A fébb modszerek ebben a csoportban:
az ,A" vagy ,nem A" teszt, a paros 6sszehasonlitas, a dud-trid proba, a haromszog teszt,
a tetrad modszer és az 6tbol kettd proba.

Az,A"vagy,.nem A" tesztsoran a biralok el6szor megismerkednek a standard mintaval, majd
egy mintasorozatot kapnak, amelybdl fel kell ismerniiik a standard mintat/mintakat. A mod-
szerta 2.3.1fejezetben kenyerekkel végzett vizsgalat soran részletesebben is megismerheti.

A pdros dsszehasonlitas soran két minta kozott kell kiilonbséget tenni, vagy azonossagot
megallapitani. A kiilonbség iranyat is lehet jelezni (pl. Melyik az intenzivebb?).

A dué-trio proba |1ényege, hogy 3 darab kddolt edény (1 darab standard felirattal ellatott,
2 darab kéddal jeldlt, amelybdl egy szintén standard) kdzil kell a kiilonbséget/azonossagot
megallapitani.

A hdromszog tesztsoran 3 darab kodolt edény (2 darabban az egyik, 1 darabban a masik) kozdil
el kell donteni, hogy melyik kettd azonos. A modszert a 2.9 fejezetben natir tirédesszertek
példajan részletesebben megismerheti.

A tetrad modszer |ényege, hogy 4 darab kodolt edény (2-2 darab azonos minta) kdziil meg
kell talalni az azonos parokat.

Az 6tbél ketté proba soran 5 darab kddolt edény (az egyik minta 2 darab edényben, mig
a masik 3-ban) kozott meg kell talalni az azonosakat.

Akilonbségvizsgalatok kivaldan alkalmazhatok szamos élelmiszeripari terlleten, amelyek
kozil a fontosabbak:

» az dsszetevOk megvaltoztatasa;

» acsomagoldanyag fejlesztés;

« atarolasitesztek;

» atechnolégiai valtoztatasok;

» az (j beszallito ellendrzése;

» afajta hatas vizsgalata.

Szamos olyan eset el6allhat, amikor egy élelmiszer el6allito vagy kereskedelmi cég meg
kell, hogy valtoztassa a terméke dsszetételét. Ennek lehetnek jogszabalyi okai (példaul
az egyik dsszetevd alkalmazasa nem megengedett a jovben), egészséggel kapcsolatos
vonatkozasai (alacsonyabb sétartalmd termékek eldallitasa), csomagolasfejlesztési okai



szallitd témakdre, amikor elvileg ugyanazt a mingség( alapanyagot vasaroljuk meg, de egy G
kereskedelmi partnertdl. Ekkor lehetdség szerint torekedni kell arra, hogy egy probagyartast
végezhesslink az (j alapanyagbal, és ezt 6sszevethessiik a korabbi alapanyagbaol késziilt
termékkel. A legmegbizhatobb dsszehasonlitast azonban akkor tudjuk elérni, ha egyszerre,
ugyanazon alapanyagokkal gyartjuk le a terméket és a szétvalasztott tételekbe tessziik
bele az (j anyagot. Ennek akkor van jelentGsége, ha az alapanyagok varianciaja zavarna
az dsszehasonlitast. Egy masik tipikus kérés a marketing osztaly részérdl az, hogy miel6tt az
{j receptiraja terméket bevezetnénk a piacra, meg kellene gy&z&dni arrol, hogy a kiilonbség
nem érezhetd. Ekkor szintén hasznos mddszer lehet a kiilonbségvizsgalatok csoportja,
a hasonldsag vizsgalatra vonatkozo vizsgalati kovetelmények figyelembe vételével.

Aleiro vizsgalatok neve félrevezetd lehet, mivel magyar nyelvteriileten a legtbben ilyenkor
a szoveges leird vizsgalatra gondolnak. A madszercsoport neve ugyanakkor arra utal, hogy
olyan szerteagazo ismereteket szerziink a vizsgalt termékekrdl, amelyek mintegy leirjak
a termékeket érzékszervi szempontbdl. A mintak szama ebben az esetben 1 és 6 kozott
valtozhat, a vizsgalati szempontok szama pedig minimum kettd, de jellemz&en ennél tobb.
A legismertebb leird vizsgalatok:

» apontozas;

« aprofilanalizis;

» aszOveges leird vizsgalat;

» aszabad leir6 vizsgalat (Free Choice Profiling),

» avillamprofil (Flash Profile).

A hazai gyakorlatban a legelterjedtebb ezek koziil a pontozas és a szoveges leiro vizsgalat.
A pontozds 6nmagaban elsGsorban mindségellendrzési célokra alkalmas, amely alapjan
egy tétel megfeleldsége megallapithat6. Ezt a nemzetkozi gyakorlatban in-out tesztnek
nevezik (Ha a termék elér egy bizonyos pontszam vesztést, akkor a termék nem adhato
ki a vevBnek, ,out”-nak tekinthetd). Altalaban azok a pontozasos rendszerek miikodnek
hatékonyan, amelyeket egy adott termékre testre szab az el6allito vagy forgalmazo cég.
Magyarorszagon kozel fél évszazadon keresztil agazati szabalyozas volt az élelmiszer-
iparban, ennek egyik része a kotelez6en alkalmazandé pontozasos érzékszervi vizsgalatok
voltak. Bizonyos szempontbdl ezek egy része ma is alkalmazhato (megfelel frissitéssel),
avégeredmeény csupan kategoriakba sorolast fog eredményezni. A pontozas torténhet 100
pontos pontlevonasos skalan, amikor egy lista tartalmazza a hibakért levonhatd pontok
mennyiségét, illetve 5 pontos sulyozdfaktoros pontozassal, amely soran a négy vizsgalt
tulajdonsagra (kiilsg, szag, iz, allomany) maximum 5 pont adhat6. Majd a tulajdonsagra
adott pontokat beszorozzuk a hozza tartozo elére maghatarozott, fontossagot jel6ld
Ggynevezett silyozofaktorral (0sszeglik 4; példaul kiilsé: 0,8, szag: 0,6, iz: 1,6, allomany:
1,0) és Bsszeadjuk a pontokat. gy az adott termék maximalisan 20 pontot kaphat).
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El6fordul, hogy a laikus fogyasztok nem tudjak pontosan megfogalmazni, hogy miért kedvel-
nek egy adott terméket jobban, szemben egy masikkal. llyen esetben célszer{ elvégezni egy

szakért0 birald panel vizsgalatot is. A fogyasztoi és a szakértdi vizsgalatok eredményeinek

egylttes felhasznalasaval késziilnek az Ggynevezett preferencia térképek. \lagyis a mod-
szer matematikai osszefliggést hoz |étre nagyszama fogyasztdi kedveltségvizsgalat és kis

létszam biraldi csoport eredményei kdzott. A modszert a 2.1.2 fejezetben 100 szdzalékos

narancslevek példdjan részletesen is megismerheti

A profilanalizis soran a vizsgaland6 tulajdonsagokat a vizsgalat kdzben hatarozzak meg
a részvevdk és nem pontokat adnak, hanem az adott tulajdonsag intenzitasat jellemzik.
A mintaval megismerkedve a tulajdonsagokat kozdosen hatarozzak meg, majd intenzitas
skalan abrazoljak azokat. Az egyes tulajdonsagokat bemutato koz6s abra a profil. A modszert
a 2. fejezetben izesitett palackozott italok (2.1. 1), édesipari termékek (2.4) és flszerek (2.6) példajan
részletesebben is megismerheti.

A szoveges leiro vizsgdlatok népszeriisége abban keresendd, hogy ez minden olyan helyzet-
ben alkalmazhatd, amikor kiilondsebb fejlesztés vagy elemzés nem torténik a termékkel,
csupan valamelyik fél (jellemzden a kereskedelmi partner) elGirja, hogy érzékszervi jegyz6-
konyv is késziiljon a termékekrdl. A laboratériumok és a hatésag oldalardl egy olyan mod-
szertipust jelent a szoveges leir vizsgalat, amely egy akkreditacioval szinte a teljes élelmi-
szer spektrum érzékszervi vizsgalatat lefedheti. A szoveges leiro vizsgalat igazi nehézsége

a kiilonbozd érzékszervi biralok altal adott szoveges jellemzések egyesitése, kozos szokincs

kialakitasa, valamint hogy igazan egzakt, kvantitativ jellegii informaciokat nem biztosit.

A rangsorolasos vizsgalatok 3-6 minta tesztelését teszik lehetvé, amelyek kdzott a bira-
I6knak sorrendet kell felallitaniuk egy vizsgalt tulajdonsag alapjan. Tobb valtozata ismert,
amelyek kozul a legfontosabbak:

» azegyszer(i rangsorolas;

» aparonkeénti rangsorolas;

» askalas rangsorolas (optimum skala, nagysagrendbecslo skala).

Termék- és technologiafejlesztés esetében szlikséges lehet egy adott kulcstulajdonsag
kiemelése, amire éppen a fejlesztés iranyul. Ekkor a biralok szamara egyértelm(ivé tesszik
azt, hogy mi pontosan a vizsgalt tulajdonsag, s ennek alapjan kell a sorrendet felallitaniuk.
Kapcsolodik a termékfejlesztéshez a fogyasztoi tesztek elvégzése is, ekkor a leggyakoribb
kérdés, hogy kedveltség szempontjabdl milyen sorrendet tudnak megallapitani a fogyasztok.
Ennek specialis valtozata az optimum skala, amely a kulcsfontossagl termékjellemzdk
optimalis intenzitasat mutatja meg. A rangsorolas modszerét a 2.3.2 fejezetben vajas kiflik
vizsgdlatanak segitségével részletesebben is megismerheti,
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1. AZ ERZEKSZERVI VIZSGALATOK ALTALANOS IRANYELVEI

1.2.4. Jegyz6konyvezés, kovetkeztetések levonasa

A jegyzkonyv a vizsgalat egyik fontos dokumentuma, mert mind a megrendeld mind a vizs-
galatot végzo laboratérium erre fog tamaszkodni minden olyan esetben, amikor az adott
tétellel kapcsolatban érzékszervi kérdés mertiil fel. Az eltérd médszerek és megkdzelitések
eltérd felépitésd, részletességli és terjedelm( jegyzdkonyveket fognak eredményezni.
Vannak azonban olyan, altalanos jellegl elemek, amelyeket célszer( a jegyz6konyvbe
beépiteni, ilyen

a vizsgalatot végzd laboratérium megnevezése;

az alkalmazott érzékszervi modszer (és ha van ilyen, akkor az ehhez kapcsolddé szabvany
szamanak a megadasa);

a minta érkezésének a datuma, a vizsgalat elvégzésének datuma, a jegyzdkonyvért
felel6s személy neve;

a biralok tipusanak és szamanak megadasa;

a mintak felsorolasa (lejarati vagy fogyaszthatdsagi datummal egyiitt);

szoveges leird vizsgalat esetén a fébb tulajdonsag, csoportonként a biralok altal adott
jellemzdk megadasa;

pontozasos vizsgalat esetében az 6sszpontszamok és a tulajdonsagcsoportok szerinti
pontszamok megadasa, valamint a kapcsolodo statisztikai értékelés (ha kettd vagy tobb
mintat vetettlink 6ssze);

profilanalizis esetében az egyes tulajdonsagok atlagértékei (oszlop vagy profildiagram
is készithetd), valamint a kapcsoldado statisztikai elemzések elvégzése;

a jegyzokonyv végén megadhatd minden olyan plusz informacio, amelyet a tesztelés
soran tapasztaltunk (példaul csomagolas nyithatosaga, elkészités sajatossagai, stb.);
fotok a tesztelt/elkészitett termékekrdl;

tovabbi olyan elemek, amelyeket akar a megbiz6, akar a tesztet végz6 laboratorium
fontosnak tart.




1.2.5. Erzékszervi termékleiras készitése

Egy élelmiszer eldallitdjanak sok szempontbdl hasznos, ha a termékeihez érzékszervi

leirast is készit. Ez segit izemen vagy cégcsoporton beliil a termékkel kapcsolatos elva-
rasok egyértelm{ azonositasara. Amennyiben a munkatarsak korében valtozas all be,
atermékleiras egy jo alap lehet ahhoz, hogy az alapjan végezzék el az (j kollégak betanitasat

a termékvizsgalatokra.

Az érzékszervi termékleiras az élelmiszer kereskedelmi cégek szamara is fontos infor-
maciot hordoz. Ez képezheti egy beszallitoi szerz6dés részét is, amelyben egyértelmien
megfogalmazzak, hogy melyek azok a jellemz&k, amik kulcsfontossagiak a termék és
annak mingsége szempontjabol.

A hatdsagi ellendrzé munka részeként is gyakran alkalmazzak a sz6veges leird érzékszervi
vizsgalatot. Abban az esetben, amikor egy vizsgalati mintaval kell a laboratériumnak dol-
goznia, sok esetben ezt a megkozelitést alkalmazzak.

Az érzékszervi termékleiras készitésekor érdemes figyelembe venni az alabbi tényezdket.

Kinek késziil a leiras?

Mas szOvegezés és szohasznalat célszer(i egy izemen beliil hasznalatos termékleirasban
és egy, a szallitdi szerz6désben szerepld termékleirasban. Fontos egy Gzemen beliil az
eltérd osztalyoknal hasznalt, a termék jellegét megado leiras, a hozzatartozo érzékszervi
jellemztk megértése, és az osztalyok nyelvezetének 6sszehangolasa. Ez nem jelenti azt,
hogy eltérd lenne a két leirashoz kapcsolt mindség, csupan mas kdrnyezetben dolgozo,
eltér képzettségli és szemléletl felhasznalécsoportot céloz meg a két dokumentum.

Melyek azok a kdtelezének tekinthetd elemek, amelyeket a vonatkozod jogszabalyok
vagy eldirasok tartalmaznak?

Kiemelt figyelmet kell szentelni a Magyar Elelmiszerkonyv vonatkozo elgirasainak, illetve
aspecialis mingségl termékek szabalyozasaval kapcsolatos elGirasoknak, illetve ha létezik,

a termékcsoportra vonatkozé szabvanyoknak valé megfelelésnek is.

Eredetvédett a termék?
Ha eredetvédett terméket szeretnénk leirni, akkor a hazai jogszabalyokon kivil érdemes
tajékozddni az ezzel kapcsolatos eurdpai unids adatbazisban talalhato leirasokbél [7].




Maradjunk objektivek!
Egy termékkel kapcsolatban amennyire csak lehetséges objektiv jellemzdket gydjtstink
Ossze, példaul narancssarga szind, édes illatd, kislitve leveles szerkezet(, stb. Keriiljiik

......

bizonyithatok! llyen lehet a kellemes illat, tetszetSs megjelenés, j6 iz, stb. Minél inkabb

torekedjlink a szamszer(sitésre, példaul néhany helyett 2-3, j6iz{i helyett intenziv csoko-
ladés iz(i, enyhén keser(, az édes iz dominal, stb.

Az érzékszervi jellemz6 meg fog jelenni a csomagolason?

A cimke tervekben is megjelenhetnek az érzékszervi jellemzdk, ennek egyik példaja a borok

hatcimkéje, de kaphaté kereskedelmi forgalomban olyan UHT (ultramagas hmérsékleten

végzett hdkezelés, Ultra High Temperature) tej is, amelynek csomagolasan egy érzékszervi

jellemzével kapcsolatos allitas szerepel. Minden ilyen, a csomagolason megjelend termékle-
irasnal Ugyelni kell arra, hogy szakmailag megalapozott, az aktualis jogszabalyi elGirasoknak

megfeleld, és a fogyasztd szamara is érthetd legyen. Megfigyelhet6 gyakorlat az is, hogy

a legfontosabb jellemzdket egy intenzitas skalan jeleniti meg a gyarto vagy forgalmazo.
llyen lehet a tea eréssége, amely a tealevél szimbolumok szamabaél olvashato le, vagy

akaveé keser(isége, savassaga, vagy akar a paradicsom édessége, savassaga. Ezek az inten-
zitas skalak lehet6veé teszik a vasarlok szamara, hogy a szamukra fontos jellemzok alapjan

valasszanak a termék szortimentbdl. A termel&i szervezetek, terméktanacsok vagy egyéb

érdekképviseletek szamara is vannak jo példak a nemzetkozi gyakorlatban. Az Egyesiilt
Allamokban a legjelent6sebb almafajtakat mutatja be példaul egy oldal, ahol az alma fotéjan

kiviil egy skala mutatja az iz jellegét a fanyart6l az édesig, talalunk egy rovid leirast a fébb

jellemzokrdl, a felhasznalasi modokrol és a fajta szezonalitasarol [8].

Osszességében az érzékszervi termékleiras fontos informaciokat hordoz, amelyek segitenek
megérteni a termékkel kapcsolatban levd feleket arrdl, hogy milyen jellemz6k varhatéak el
attél, és melyek azok, amelyeknek nem szabad el&fordulniuk abban.
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1.3. Az erzékszervi vizsgalatokkal kapcsolatos hazai &é&s nemzetkozi
szabalyozasok

A Nemzetkozi Szabvanyiigyi Szervezet (International Organization for Standardization, 1S0),
fuggetlen, nem kormanyzati szervezet, a nemzeti szabvanytigyi testiiletek (ISO-tagtestu-
letek) vilagméret( szovetsége, amelynek jelenleg 163 tagja van. Az tagtestiiletek révén
Osszegyijti a szakértdket, hogy megosszak az ismereteket, és énkéntes, konszenzus alapg,
piacra vonatkozd nemzetkozi szabvanyokat dolgozzanak ki, amelyek tamogatjak az
innovaciot és megoldasokat kinalnak a globalis kihivasokra. Kozponti titkarsaguk Genfben
talalhaté. A nemzetkozi szabvanyokat rendszerint az ISO miiszaki bizottsagai (Technical
Comettee, TC) dolgozzak ki. Valamennyi tagtestiilet jogosult, hogy képviselete legyen
abban a miiszaki bizottsagban, amelyet az altala érdekelt témaban allitottak fel. Az 1ISO-val
egylittm{ikodve allami és nem allami nemzetkdzi szervezetek is részt vehetnek a munkaban.
Az ISO szorosan egylittmiikodik a Nemzetkozi Elektrotechnikai Bizottsaggal (International
Electrotechnical Comettee, IEC) az elektrotechnikai szabvanyositassal kapcsolatos kérdé-
sekben. A nemzetkdzi szabvanyokat az ISO/IEC megadott szabalyok szerint készitik el.
A miiszakibizottsagok altal elfogadott nemzetkdzi szabvanytervezeteket szavazas céljabol
eljuttatjak a tagtestiiletekhez. Nemzetkdzi szabvanyként valé megjelentetéshez a szava-
zatok leadasara jogosult tagtestiiletek legalabb 75 szazalékanak beleegyezése sziikséges
[9]. A szabvanyositas menetét szakasz kodok (stage code) segitségével jeldlik. Példaul
a 60.60 International Standard published (megtortént a nemzetkozi szabvany kibocsatasa),
vagy a 90.93 International Standard confirmed (nemzetkozi szabvanyt megerdsitették) [10].

A szabvanyok nemzetkdzi osztalyozasi rendszere (International Classification for Standards,
ICS), haromszintd, hierarchikus felépités( és az egyes szinteket pont valasztja el egymastal.

1. szint a szabvanyositasi tevékenység szakterlletét jelenti (két szamjegy(i szakjelzet).
2. szint a szakteriiletek csoportjat jelenti (harom szamjegy( csoportszam).
3. szint a csoportok alcsoportjat jeloli (két szamjegy( alcsoportszam).

Az ISO a szabvanyok nemzetkdzi osztalyozasi rendszerét abbdl a célbol dolgozta ki, hogy
megkonnyitse a kommunikaciot és azinformaciocserét a szabvanyositas tertiletén. Példaul
a67. szakteriilet az Elelmiszer Technoldgia (Food Technology),a 67.240 szakteriilet csoportja
az Erzékszervi Mindsités (Sensory Analysis). Igy egyértelmiien azonosithatéva és kereshet6vé
valnak a szabvanyok [11].
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Az Erzékszervi Albizottsagban (IS0/TC 34/5SC 12) a Magyar Szabvanyiigyi Testiilet (MSZT)
huszonharom mas orszaggal egyiitt ,résztvevd tag” statusszal rendelkezik. Ennek el6nye,
hogy aktivan részt lehet venni a szabvanyokkal kapcsolatos munkaban, szavazasban.
Ezen kiviil tovabbi huszonhét masik orszag nemzeti szabvanyositas szervezete ,megfigyeld
tag” statusszal rendelkezik, szavazati jog nélkdil.

Az eurdpai szabvanyositas az Eurépai Szabvanyiigyi Szervezetek — Eurdpai Szabvanyiigyi

Bizottsag (Comité Européen de Normalisation, CEN), Eurdpai Elektrotechnikai Szabvanylgyi

Bizottsag (Furopean Committee for Electrotechnical Standardization, CENELEC), Eur6pai Tavkoz-
|ési Szabvanytigyi Intézet (European Telecommunications Standards Institute, ETSI) — keretében

folyd szabvanyositas soran olyan szabvanyok jonnek |étre, amelyet eurdpai szabvanyigyi

szervezet fogadott el, és tett a kozosség szamara hozzaférhetévé. A CEN az union belil

érvényes szabvanyokat bocsatja ki a tagorszagok egyetértésével az alabbi jelzésekkel:

EN (eurdpai szabvany), HD (harmonizalt dokumentum), és ENV (eurdpai elészabvany).

A nemzeti szabvanyiigyi szervezet olyan 6nkormanyzati elven alapulé testiilet, amely
az alapszabalyanak megfelel6en miikddik és a nemzeti szabvanyositassal 6sszefliggd
feladatokat latja el kormanyzati felhatalmazas alapjan. Magyarorszagon az 1995. évi XX-
V. torvény rendelkezik a nemzeti szabvanyositasrol, amelynek célja, hogy meghatarozza
a nemzeti szabvanyositas szervezeti kereteit, mikddésének fobb elveit, kdvetelményeit,
kapcsolatrendszerét és gazdalkodasanak fébb eszkodzeit [12]. Szabvanyokat egyeddl
a MSZT jogosult kozzétenni. A szakmai munka a miiszaki bizottsagokban torténik. Ezek
anemzeti szabvanyosité miiszaki bizottsagok az MSZT onkéntes alapon szervezddd szakmai
alapegységei, amelyek egy-egy szakterllet nemzeti szabvanyositasi feladatait latjak el.

A szabvanyositas olyan tevékenység, amely altalanos és ismételten alkalmazhato megol-

dasokat ad fennallo vagy varhato problémakra azzal a céllal, hogy a rendezg hatas az adott

feltételek kozott a legkedvezdbb legyen. A nemzeti szabvanyositas legfébb célja:

» azaltalanos és ismételten alkalmazhato eljarasok, miiszaki megoldasok kozrebocsata-
saval a termelés korszer(sitése, a szolgaltatasok szinvonalanak javitasa;

» anemzetgazdasagiigények érvényesitése a nemzetkozi s az eurdpai szabvanyositasi
tevékenységben;

» akereskedelem miiszaki akadalyainak elharitasa;

» amiszaki fejlesztés eredményeinek széles kor{i bevezetése;

» azélet, az egészség, a kornyezet, a vagyon, a fogyasztoi érdekek védelme és a biztonsag;

» amegfelelségtanisitas kovetelményrendszerének kialakitasa;

» ahazai termékek és szolgaltatasok nemzetkdzi elismertetése [13].

25



26

A szabvanyok kozmegegyezéssel elfogadott miiszaki dokumentumok, amelyek révén

altalanosan elismert megoldas érhetd el. Mivel a szabvanyok alkalmazasa 6nkéntes, ezért
mindig az érintett felek feladata eldonteni, hogy alkalmazzak-e a nemzetkdzi szabvanyok
kovetelményeit. Amennyiben a szabvany alkalmazasat dokumentumban hivatkozva onként
vallaljak, Ggy a szabvany alkalmazasa kdtelezdvé valik. Fontos, hogy miszaki tartalma

jogszabaly hivatkozhat olyan nemzeti szabvanyra, amelynek alkalmazasat gy kell tekin-
teni, hogy az adott jogszabaly vonatkozo kdvetelményei is teljesiiinek. A szabvanynak

valé megfeleléség akkor valdsul meg, ha valtoztatas nélkiil érvényesiilnek az elgirasai.
Ezt a szabvanyra hivatkozva igazolni kell. A szabvanyok alkalmazasa el6tt mindig ellendrizni

kell, hogy nem modositottak-e, nem helyesbitették-e, nincs-e visszavonva, vagy miszaki

tartalma jogszabaly nem hivatkozik-e ra.

A Magyar Elelmiszerkonyv (Codex Alimentarius Hungaricus) az egyes élelmiszerekre, illetve az
élelmiszerek vagy élelmiszer-dsszetevdk egyes csoportjaira vonatkozo élelmiszer-mingségi,
élelmiszer-jeldlési és élelmiszer-biztonsagi kotelezd elirasok gyljteménye. A Magyar
Elelmiszerkonyv I1l. kétete hivatkozik a médszerekre, amelyek alkalmazasa nem kételez6.
A kotet az Eurdpai Unio iranyelveinek atvételével készlilt vizsgalatimodszer-elirasokat,
tovabba az ajanlott magyar szabvanyok, illetve az ajanlott vizsgalatimodszer-iranyelveket
tartalmazza [12].

Szabvanyt elismert szabvanyositd szervezet vagy testilet alkothat, a megjelenését
a szervezet hivatalos lapjaban a Szabvanyiigyi K6zlonyben teszik kozzé jellemzden az
alabbi fejezeti bontasban: szabvanyositasi kozlemények, nemzeti szabvanyok kozzététele,
nemzeti szabvanyok visszavonasa, nemzeti szabvanyok helyesbitése, nemzeti szabvanyo-
sité miszaki bizottsag megalakulasa, hirdetmény a korabban idegen nyelven bevezetett
szabvanyok magyar nyelv{ valtozatanak megjelenésérdl, (j eurépai szabvanykiadvanyok.
A szabvanyok alkalmazasa onkéntes, feltétel a technika allasanak figyelembevétele, mig
a kozmegegyezés kotelezd.

A szabvanynak valé megfelel6ség akkor valésul meg, ha valtoztatas nélkil érvényesiilnek

el@irasai. A nemzeti szinten miikodtetett mliszaki bizottsagok altal elfogadott nemzetkozi

szabvanytervezeteket szavazas céljabdl eljuttatjak a tagtestiiletekhez. Magyarorszagon

a Magyar Szabvanyiigyi Testiileten beliil az ,Erzékszervi vizsgalatok és az élvezeti élelmi-
szerek” elnevezés(i munkabizottsag foglalkozik az érzékszervi szabvanyokkal (MSZT/MB

612). A munkabizottsagokban |évd szakértok a szabvanytargyalasok soran vitatjak meg

a szabvanyban talalhato egyes részleteket. A szabvany hivatkozasi szama (példaul MSZ EN

ISO 10399:2010) harom részbdl all: szabvany kibocsatéi jel (példaul MSZ/EN/IS0), azonositd

szam (példaul 10399) és kozzététel évszam (példaul 2010) [2].



1.4 Terméktesztek, versenyek, értékelések

Az élelmiszerek érzékszervi mindségének egy sajatos megmérettetése a kiilonbozd

versenyek és terméktesztek, amelyeket megfeleld képesitéssel rendelkezd biralok végez-
nek a verseny elGirasok betartasa mellett. Ezeknek az eseményeknek egyszerre tobb célja

is van. Az adott iparag szakemberei talalkoznak, a médianyilvanossag révén tobb potencialis

fogyaszto figyelmét is felkeltheti az adott terméktipus, valamint a résztvevdk tapasztalato-
kat szerezhetnek arrél, hogy milyen iranyban haladnak az egyes iranyzatok az Gj termékek

fejlesztésével kapcsolatban. Ugyanakkor azt sem szabad figyelmen kivil hagyni, hogy ezek

a versenyek tartalmazhatnak szubjektiv elemeket is. A legtobb értékeld rendszer tartal-
maz egy olyan értékelési szempontot, amelyet 6sszbenyomasnak szoktak nevezni. Ezzel

a versenybird azt fejezi ki, hogy szamara az adott tétel mennyire tetszik, mennyire felel

meg az adott terméktipushoz tartoz6 definicionak. Ezzel 5nmagaban még nincs probléma,
hiszen a sport vilagaban is vannak olyan tertiletek, ahol példaul pontszamokkal értékelik

a versenyzdk teljesitményét (példaul mikorcsolya). A versenyekre a termékiiket benevezdk

szamara ugyanakkor j6 figyelembe venni azt, hogy a versenyen elért siker, a szakértk

véleménye nem garantal automatikus piaci sikert. Sok verseny esetében a nevezd hasz-
nalhatja az ott elért helyezését a termék cimkéjén, amely pontos hasznalata a mindenkori

versenyszabalyzat részét képezi.

Nehezebben feldolgozhat6, elemezhetd vagy jelezhetd teriiletet jelentenek az internetes

oldalak terméktesztjei. Ezek kozott talalunk alaposabb és feliiletesebb megkozelitéseket
is. A termékteszteld oldalak altalaban elhelyeznek egy rovid szoveges utalast arra, hogy
céljuk nem tudomanyos vizsgalat volt, csupan arra voltak kivancsiak, hogy melyik termék

a finomabb. Ezzel a megfogalmazassal elsésorban az a gond, hogy az érzékszervi vizsga-
latok is az élelmiszertudomany részét képezik, szabvanyos modszerek tartoznak ide, s ha

csupan a kedveltségvizsgalatok csoportjat vessziik figyelembe, az is tobb tudomanyterilet
hatarmezsgyéje (marketing, piackutatas, viselkedéstudomany, pszicholégia). igy az inter-
netes teszteket végzd cégek részérdl kiilonosen fontos, a fogyasztok hiteles tajékoztatasa

és a hitelességet ado feltételek biztositasa (a biralat, a tesztelés helyes madszerének,
a kivalasztand6 termékek portfolidjanak megfelelé megvalasztasa, stb.) és mindezekrdl

az olvaso tajékoztatasa.




Egy ennélis dinamikusabban valtozo teriilet a kiilonboz6 termékteszteld videdk, bloggerek
vagy vloggerek oldalai, csatornai, kdzosségi oldalai. Az ebben a kdrben mar nagyobb kdve-
t6i bazissal rendelkez6 személyeket szoktuk influenszereknek, befolyasoléknak nevezni.
Ezekben az dsszeallitasokban is talalni objektiv és szubjektiv elemeket is. A jo termék-
tesztel® objektiv (illat-, aroma- és iz) jegyeket keres, és azok dsszetételérdl, egyensilyardl,
intenzitasardl beszél. Ertheté modon itt is megjelenik a személyes benyomas, a szubjektiv
verdikt (itélet) a tesztek végén. Célszer(, ha a biralé a termékre koncentral, és nem tesz
kijelentéseket a terméket forgalmazd kereskedelmi lanccal vagy markaval kapcsolatban.

Az élelmiszereket eldallito vagy forgalmazo vallalatok szamara fontos feladat, hogy ezekkel

a terméktesztekkel kapcsolatos reakciokat, kommunikaciokat kidolgozzak. \Jannak olyan

markak vagy terméktipusok, ahol a fogyasztok jelentds része a kdzdsségi halokon figyeli

a termékkel kapcsolatos megnyilvanulasokat. llyen esetekben célszer( a vallalatnak olyan

munkatarsat alkalmazni, aki megfelel6 szakmai tudassal rendelkezik az érzékszervi vizsga-
latok lebonyolitasa kapcsan, jartas ezekben a haldzatokban, és képes arra, hogy megfeleld

modon reagaljon a tesztekre, kommentekre. Erdemes azt is szamitasba venni, hogy az adott
post, megjelenés nézettségét azzal noveljik, ha reagalunk ra. Ez természetesen abban az

esetben rossz, ha az adott vélemény nem pozitiv a termékre, el6allitora nézve.

A hazai gyakorlatban a termékek tesztelésében a hat6sag (Nemzeti Elelmiszerlanc-bizton-
sagi Hivatal, NEBIH) is részt vesz a Szupermenta blogon keresztiil [14]. Ezek a vizsgalatok

kiterjednek az élelmiszerek miiszeres paramétereire is, valamint az érzékszervi vizsgalatokat
kedveltségi teszttel is kiegészitik. Az eredményeket videdval és osszefoglalo tablazatokkal

szem|éltetik, amelyek visszakereshetdk. Az élelmiszerlanc egyes tagjai hamar felismerték az

ebben rejlg lehetGségeket és termékeiken feltlintetik a . Szupermenta tesztgy&ztes” feliratot.
E feladatokat ellaté munkatarsakkal szemben is nagyon fontos a szakmailag megalapozott,
megfeleld kivalasztas és képzés biztositasa.

A nemzetkozi termékteszteld oldalak koziil kiemelkedik a német Test.de oldal [15].
Ez a szervezet alapitvanyi miikodésével szeretné a lehetd legnagyobb mértéki fligget-
lenségét fenntartani. Ennek megfelelGen a legtobb teszt eredménye csak néhany euro
befizetése utan tolthetd le. Kiilondsen a német vallalatok szeretik a Test.de log6jat fel-
tiintetni termékeiken. Ennek a logonak a hasznalata erésen szabalyozott, példaul fel kell
tiintetni, hogy a magazin melyik kiadasaban szerepelt a termék (év &s honap), ki kell irni az
eredményt (példaul gut: jo; sehr gut: nagyon j6), majd ezt kdvetden oda kell irni, hogy hany
termeék szerepelt a tesztben, s ebbdl hany volt jobb, hany pedig ugyanolyan jo.
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A német precizitasra jellemz6 egyik példa ezzel a rendszerrel kapcsolatban, hogy amikor
a tesztgyGztes terméket a gyarto Gjraformulazta, ezzel egyiitt a log6t is levette a csoma-
golasrdl — hiszen nem ezzel a formulaval nyerte meg a tesztet. A masik egy epres joghurt
teszt volt, ahol a tesztel6k gy vasaroltak meg a joghurtokat, hogy ugyanazon a napon
jarjanak le a termékek, s az utolso fogyaszthatdsagi napon teszteltek — hiszen akkor is
.jonak” kell lennie a terméknek.

Jelen kiadvany terjedelmén tdlmutat az, hogy minden élelmiszer termék vonatkozasaban

bemutassunk egy ilyen értékeld vagy verseny rendszert, igy aki részletesebb informaciot
szeretne ezekrdl szerezni, az szamos forrasbal tajékozodhat [16-25]. Roviden azonban

érdemes megjegyezni annyit, hogy egy szakmai szervezet altal szervezett verseny elis-
mertsége altalaban a szakemberek szamara fontos, mig a fogyaszték nagyobb részének

inkabb az interneten elérhetd terméktesztek az érdekesebbek.

Szintén Gj és ndvekvé iranyvonal a mobil alkalmazasok (applikaciokat) fejlesztése, amelye-
ken keresztll a vasarlok egy kozosségi térben értékelhetik az altaluk fogyasztott terméket.

Ahazai gyakorlatban a versenyek koziil kiemelkednek népszer(iségben és a nevezett tételek

szamaban is a palinka és a bor versenyek. Jellemz6en egy évben tobb ilyen eseménvyt is

szerveznek, igy helysziniikben, lebonyolitasukban és értékeld rendszeriikben kiilonbozhet-
nek. K6zos elemiik az, hogy a nevezett tételeket szakért6 biral bizottsag értékeli altalaban

pontozasos rendszerben, s megadott pontszamok eléréséhez kotik az egyes kategoriakat

(arany, eziist, bronz). A versenyzdk nem csak a megszerzett pontértéket, hanem egy rovid

szOveges értékelést is visszakapnak a verseny szervezgitdl.

A kozeljovében fontos lenne a fenti csatornakon valé megfeleld, valéban a fogyasztok realis
tajékoztatasan alapuldé kommunikacio kialakitasa.
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1.5 Biralok kivalasztasa

Az érzékszervi vizsgalatok célja, hogy az élelmiszerek érzékszervi tulajdonsagait vagy
élvezeti értékét megismerjik. A vizsgalatokat célszeriien érzékszervi biralok, illetve biralo-
csoportok végzik. Az érzékszervi tesztek utan meghozott dontéseket elsdsorban a kapott
adatok mingsége hatarozza meg. Ennek megfelelen a biralok toborzasat, kivalasztasat
koriiltekintéen, mindig az adott célnak megfelelGen kell megtenni [26-28].

A nemzetkozi szabvanyok a biralokat képzettségiik szerint harom f6 kategériaba sorolja:
» laikus/fogyaszto;

»  kivalasztott/képzett;

»  érzékszervi szakértd.

A laikus biralokkal kapcsolatban nincsen kiilondsebb kritérium. A kivalasztott/képzett
biralok mindig az adott érzékszervi tesztek elvégzéséhez vald képességeik alapjan kerlilnek
kivalasztasra és képzik ki Gket. Az érzékszervi szakértdi biralok bizonyitott érzékszervi
érzékenységgel és termékspecifikus tapasztalattal rendelkeznek, jartasak az érzékszervi
vizsgalatok médszertanaban, szamos tréningen vettek részt, és érzékszervi tesztek soran bi-
zonyitottak specialis képességliket. Jellemzden egy terméktipussal kapcsolatban féallasban
végeznek érzékszervi vizsgalatokat. Legfébb jellemzdik a kiilonbdzd termékek kovetkezetes
és ismételhetd értékelése. Kiilonbozd tipusa feladatokhoz kiilonbozE képzettségl biralok
alkalmazasa sziikséges [29-30].

A kivalasztas, képzés, nyomon kovetés folyamata egy tobblépcsds, visszacsatolason alapuld

rendszer, amely az alabbi f& elemekbdl all:

» toborzas és el6zetes szlirés (laikus érzékszervi biralok és kezdd érzékszervi biralok
esetében);

» képességek tesztelése (alaptesztek a kivalasztott érzékszervi biralok esetében);

» biralobizottsag végsd kivalasztasa a modszertdl fliggen, teljesitménymonitorozas és
képzés;

» biralok kivalasztasa bizonyos cél érdekében, teljesitménymonitorozas és képzés
(érzékszervi szakértd biralok esetében).

Atoborzas és elGsziirés feladata, hogy kivalasszuk a képzésre leginkabb alkalmas biralokat.
A biraldbizottsag kialakitasahoz meg kell hatarozni, hogy honnan valasszunk embereket,
hany emberre lesz sziikségtink, illetve hogyan torténjen maga a kivalasztas. A toborzas
torténhet szervezeten beliil vagy kivll (telefon, Gjsaghirdetés, kdzosségi média, kdzvé-
lemény-kutato intézetek listai, vasarléi listak, szervezetet latogatd személyek listai, stb).
A toborzandé személyek létszamat meghatarozza, a szervezet anyagi lehetsége, illetve
az érzékszervi vizsgalatok tipusa, gyakorisaga, modja (kiértékelés statisztikai feltételei).



A gyakorlati példak azt mutatjak, hogy célszer( negyven-otven fét toboroznunk, majd
abbdl hisz f&t kivalasztani ahhoz, hogy a vizsgalatok alkalmaval tiz f6 mindig rendelkezésre
alljon. A rendelkezésre allé biralok szamanak csokkenésekor (motivacio, fluktuacio, stb.)
a toborzast Gjra kell kezdeni.

Az elBsziirés els§ |épése a hattér informaciokat tartalmazo kérdgiv kitdltése és interjd
elkészitése a toborzott személyekkel. Ennek legfébb célja az elvégzendd feladatok, a varhato
terhelés ismertetése, valamint a jeldltekre vonatkozo informacik dsszegyijtése, mint az
elérhet6ség, az élelmiszerekkel kapcsolatos viszony (példaul allergia, averzio, intolerancia),
akommunikacios és az érzékszervi tulajdonsagok leirasanak képessége, valamint az egész-
ségi allapot és a pszichologiai jellemzdk feltarasa (példaul érdeklédés, motivacio, biraloi
kovetkezetesség, koncentraciokészség, iz és szagmemodria, biralat idGtartama, sorozatos
dontési helyzet elviselése, asszociativ és szelekcios készség, egyiittmikddési hajlandosag).
A kérdGiv legfontosabb elemei:

» aszemélyes adatok (név, sziiletési id, értesitési cim, telefon, e-mail);

» az érzékelést befolyasold ismert betegségek és alkalmazott gyogyszerek fogyasz-
tasanak gyakorisaga (példaul szintévesztés, fogszabalyozo, gyomor/emésztéssel
kapcsolatos betegség, légzGszervi megbetegedések, cukorbetegség);

» adohanyzas gyakorisaga (nem kizaré ok);

» azismert étel allergia és intolerancia;

» az étel averzio (bizonyos termékek elutasitasa);

» arendelkezésre allas érzékszervi vizsgalatokra (id6 és gyakorisag).

Az egyén személy adatlapjanak és az adatok tarolasanak meg kell felelnie a jogszabalyi
kovetelményeknek. A biralék nyilvantartasa hatékonyan megvaldsithatd négy szamjegyl
kodok alkalmazasaval (személyi jogok védelme, hatékony adatbazissz(irés, egyértelm(
azonositas), amelyet az elsg biralat alkalmaval célszer{i megtenni. A személyekre vonatkozo
adatok rogzitésével, tarolasaval, felhasznalhatésagaval kapcsolatban kételezg betartani
az (j altalanos adatvédelmi rendelet (General Data Protection Regulation, GDPR) elGirasait.

Fiziologiai alkalmassag vizsgalata soran a legfontosabb cél a biral6i képességek tesz-
telése, feltarasa és fejlesztése, rendszeres id6kozonként végzett tesztek segitségével.
Ezek hierarchikusan felépiil6 tesztek, amelyek el6szor alaptesztekkel kezd6dnek. Ezek az
altalanos alkalmassag vizsgalatara vonatkoznak, azaz viszonyitasok az atlagos képességek-
hez. Fontos kiemelni, hogy egy teszt nem elegendd ahhoz, hogy képet kapjunk a biraléral,
azokat tobbszor el kell végezni. Az alaptesztek utan a termékspecifikus tesztek kovetkeznek
avizsgalando termék jellemzd érzékszervi tulajdonsagaira fokuszalva (mellék- és uto- izek/
szagok, hibak).
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1. AZ ERZEKSZERVI VIZSGALATOK ALTALANOS IRANYELVEI

A sz(irési vizsgalatok tipusai alapjan a vizsgalat célja a kdvetkezg lehet:
» acsokkent képesség meghatarozasa;

» az érzékelés erdsségének meghatarozasa;

» az érzékszervi tulajdonsag leiroképességének értékelése.

A legfontosabb vizsgalati tipusok:
» szinfelismerés;
» szagloképesség (érzékelés és felismerés);
» izfelismerés;
» izkliszobérték;
»  koncentracio kilonbség.

A szinlatas vizsgalatara az alabbi harom médszer terjedt el:

» aszintévesztés azonositasa (pszeudo-izokromatikus teszt-kdnyv) (4. abra);

» aszintévesztés tipusanak meghatarozasa (anomaloszkép);

» aszinarnyalat-sziirkearnyalat kiilonbségtétel vizsgalata (szinkeveréses modszer) [6]
és a Farnsworth-Munsell 100 szinarnyalat teszt [31].

A szintévesztés vizsgalatara a pszeudo-izokromatikus abragy(jtemények alkalmazhatok
(Ishishara - Japan, Velhagen - Németorszag, Rjabkin - Oroszorszag, Dvorine - Amerika)
(4. abra).

4. abra: Az Ishihara pszeudo-izokromatikus szinteszt [32]

A szagloképesség vizsgalatara tobb illatanyag javasolhato (példaul citrom, vanilia, kakukkfd,
gyongyvirag), ugyanakkor szamos egyéb illat vizsgalatat is el lehet végezni (példaul frissen

vagott f{, keser mandula, méz, fahgj, kakusz, szegfliszeg) [33]. Azokat a biralo jelolteket,
akik a mintak kevesebb mint 80 szazalékat azonositottak helyesen, nem ajanlatos kiva-



lasztott biralonak jeldlni. Azonban ez az arany a tesztelendd terméktdl és az alkalmazott
modszertdl fliggben valtozhat. Az illatok vizsgalatanal célszer( a hatarozott rovid szippantas,
mivel a tdl hossz( id6tartamon keresztiili ingerhatas az orr receptorait kifaraszthatja.

Az izérzékelés vizsgalatanak célja, hogy a biralok megismerkedjenek az alapizekkel (édes,
s6s, savanyd, keser(, fémes, natrium-glutamat, azaz umami), és meg tudjak azokat kiilon-
boztetni. Az izismerkedés soran az alapizek felismerési kiiszob feletti vizes oldatait kapjak
a biralok. Az izfelismerés vizsgalatok soran a megismert 6sszes alapizt kell felismerni
a biraléknak Ggy, hogy az alapizek gyakorisaga, és sorrendje ismeretlen a szamukra.
Az eredmények alapjan a biralatvezetdnek lehetdsége van elvégezni a biralok elézetes
besorolasat [34].

A biralébizottsag végsd kivalasztasa és képzési modszere attdl fligg, hogy milyen célbdl
hoztak |&tre a biralobizottsagot. Amennyiben a cél a termékek kategédriaba sorolasa, vagy
sorrendbe allitasa, Ggy a rangsorolasos mddszerekben, amennyiben két vagy tobb termék
kozotti kilonbségtétel, tgy a kiilonbségvizsgalatokban, ha a termékek jellemzésével kap-
csolatban, akkor a leird modszerekben kell jartassagot szereznitik a biraloknak. Példaként,
amennyiben a cél, hogy a biralok képesek legyenek a termékek érzékszervi tulajdonsaga-
inak leirasara, akkor jellemzden — a célnak megfelel6en — a f6 érzékszervi jellemzdk, mint
a kiilsé megjelenés, az allomany, azillat és az iz paraméterében kiilonbdzé mintak kerllnek
bemutatasra. Fontos, hogy az érzékszervi ingerek intenzitasa a felismerhetdségi kiiszob
felett legyen, célszer(ien a céltermékben jellemzd intenzitas értéknek megfelelGen.

Mivel az érzékszervek érzékenysége az id6 el6re haladtaval csokken, a biralécsoport tag-
jainak folyamatos ellendrzése sziikséges. Ezért célszer(i a vizsgalatokat legalabb évente
egyszer elvégezni, és a sziikséges biralospecifikus gyakorlatokat elGirni, szilkséges |épéseket

megtenni. Ezen modszerek alkalmazhatok késébb is biralok teljesitményének periodikus
monitorozasaban is.

A kivalasztott biralok és az érzékszervi szakértd biralok kivalasztasahoz, képzéséhez, vala-
mint folyamatos ellendrzéséhez ny(jt segitséget az MSZ EN ISO 8586 szabvany [5], amely
alapjan a biralékkal kapcsolatosan a legfontosabb kdvetelmények, hogy

» képes legyen az érzékszervi feladat elvégzésére;

» motivalt legyen;

» j0 egészségi allapotban legyen, amely az érzékszervi vizsgalatokat nem befolyasolja
negativan (példaul jé szaj higiénés allapot, ne alljon gyogykezelés alatt);

» lehet6leg minden olyan tényezd ismert legyen, amely a személy érzékelését-dontését
befolyasolja (példaul élelmiszer-allergia, -averzi6, -intolerancia, dohanyzas, gyogy-
szerszedés);

» az érzékszervi vizsgalatokhoz rendelkezésre alljon.
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Az érzékszervi biralok teljesitmény értékelésében egyre nagyobb szerepet jatszanak

a szoftveresen tamogatott vizualizalhatdsag, a statisztikai kiértékelés, valamint a gyors

visszacsatolas, amelyek alapjan az egyes biralokra fokuszalt képzések javasolhatok. Ennek

keretében a biralat vezetgje és a biralok is informaciot kaphatnak tobbek kozott arrél, hogy

a biralok:

»  egy-egy érzékszervi tulajdonsagot mennyire tudnak megkiilonboztetni (megkiilonboz-
tetd képesség);

» mennyire egyformak a megismételt napok eredményei (ismétléképesség);

» hogyan hasznaljak a sziikséges skalakat.




1.6. Referencia pontok, - mintak, - anyagok

Az érzékszervi vizsgalatok sajatossaga, hogy a mliszeres mérésektdl eltéren jellemzden
nagyobb szoras értékekkel rendelkeznek. A termékspecifikus érzékszervi tesztek soran
tobbek kozott ezért alkalmaznak referencia pontokat, referencia anyagokat, és referencia
mintakat. A referencia pont egy kivalasztott értéket jelent egy termék egy, vagy tobb
tulajdonsagara vonatkozdan, amely alapjan a mintakat értékelik. A referencia minta egy
értékelendd tulajdonsagot, vagy annak egy meghatarozott szintjét mutatja be, amihez
a tobbi mintat hasonlitjak. A referencia anyagok lehetnek az adott érzetet kivalto vegyu-
letek, vagy a vizsgalt élelmiszer, illetve annak alkotdi. A referencia anyagok alkalmazasara
szamos kereskedelmi forgalomban kaphato készlet terjedt el, amelyek koziil néhanyat
az alabbiakban bemutatunk.

A FlavorActiV® aromaanyagai, mind az illat, mind az iz szempontjabdl biztonsagosak, az egész

vilagon hasznaljak érzékszervi panelek képzése soran. Az aromaanyagokat gyogyszer-
ipari minGség(i jo gyartasi gyakorlatoknak (Good Manufacturing Practice, GMP) megfelelGen

kapszulazzak. Ezeket az aromaanyagokat kozvetlenll a folyékony élelmiszerekben vagy

italokban hasznaljak fel, hogy a biralocsoport megismerje az izeket, illatokat, jellemzg aroma-
jegyeket, utd- és mellékizeket, illatokat. Miutan a panelen elvégezték a kezdeti képzést, az

aromaanyagokat arra hasznaljak, hogy nyomon kdvessék a biralok teljesitményét (kettds

vakteszt, amit a FlavorActiV® szabadalmaztatott érzékszervi kdstoldprogramja tamogat).
A FlavorActiV® rendszerében tobb mint 3000 érzékszervi panel van regisztralva, 6sszesen

tobb mint 50000 érzékszervi résztvevdvel, ami azt jelenti, hogy ez a vilag legnagyobb ilyen

programja. FlavorActiV® referencia anyagait termékspecifikusan allitjak eld: alkoholmen-
tes italok (példaul kave, juice, tea, viz), alkoholos italok (sor, bor, rovid italok), csokoladé

és fliszerek. FlavorActiV® referencia anyagai széleskdr(ien alkalmazhatok kilonb6z6

érzékszervi vizsgalatok soran, mint:

» atermékek hibainak, pozitiv tulajdonsagainak meg- és felismerése;

» abiralok képzése, oktatasa, termékfejlesztés;

» birald csoport teljesitményének nyomon kdvetése;

» jO érzékszervi gyakorlatok (Good Sensory Prcatice, GSP) megvaldsitasa [35].

Az Aroxa® cég aroma sztenderdjei szintén kiilon termékcsoportokra (sorok, ciderek, lditdita-
lok, viz, bor) specializaltak. A tanisitott aromaanyagok por allaglak, amelyek az élelmiszerek
és italok széles koréhez adhatok. A referenciaanyagok — hasonloan a FlavorActiV/® referencia
anyagaihoz —felhasznalhatok a biralok szlirésére annak érdekében, hogy értékeljék az adott
izértékelési feladatokra valé alkalmassagukat, és a biralok teljesitményét a tesztekben.
Az élelmiszer-mindségii aromaanyagokat nanokapszulazassal allitjak eld. Szagtalan és iztelen
segédanyagok felhasznalasaval beallitjak a kivant koncentraciot, majd az anyagot zselatin
vagy mianyag kapszulakba toltik, végil masodlagos csomagolasba helyezik. A mintak
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el6allitasa magaba foglalja a kémiai (az azonossag igazolasahoz gazkromatografia-témeg-
spektrometrias mérést alkalmaznak), a fizikai (konzisztencia), az érzékszervi (izazonossag,
izintenzitas) és a mikrobiologiai (élelmiszer-biztonsag, higiéniai) vizsgalatokat. A termékbiz-
tonsag érdekében kiterjedt HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point, veszélyelemzés

és kritikus szabalyozasi pontok) rendszert miikodtetnek az ISO 9001 mindségiranyitasi

rendszerlikben. Az dsszes dsszetevbvel, eljarassal és termékkel kapcsolatos kockazatot

legalabb hat hénapon at vizsgaljak, értékelik mielStt azt piacra dobnak. A legtobb hitelesitett

aromaanyag eltarthatésagi idétartama az aromaanyagtél figgden valtozik, jellemzden

9-15 honap. Mivel az anyagok szaraz allapotban viszonylag szagtalanok, csak nagyon kis

mennyiségl izaktiv anyagot tartalmaznak.

Hitelesitett aromakészitményeik tobbsége nanokapszulazott, azaz minden egyes izmo-
lekula, vagy egy kis izcsoport egyetlen nagyobb kapszulazé molekulaval van védve.
Amikor az aromaanyagokat s6rhdz, almaborhoz, borhoz, vizhez vagy lditgitalokhoz adjuk,
az iz a kapszulazo szerbdl a termékbe keriil. Ezutan pontosan Ggy viselkedik, mintha az
aromakomponens természetesen el6fordulna a termékben. Néhany anyag 6rakon, napokon
vagy heteken keresztiil stabil marad, mig masok gyorsabban elbomlanak. Altalaban célszerii
kozvetleniil a hasznalat el6tt, maximum egy 6raval korabban kivenni a mintakat. Néhany
perc utan megszagolhatjak, tesztelhetik a biralok a bekevert mintakat. Ezek segitségével
a termékekbe oldva a biralok megismerhetik, megtanulhatjak az egyes aromaanyagokat.
Az alkalmazott aromaanyagok listaja elérhetd a gyartd honlapjan [36].

A Jean Lenoir és kutatocsoportja altal el6allitott aromaanyagokat kis tivegcsékben forgal-
mazzak (Le Nez®). A korabban bemutatott aromaanyagoktdl eltérden ezek az anyagok
folyékonyak, ugyanakkor termékspecifikusak [37]:

» Le Nez du Vin masterkit (bor, 54 darab);

» LeNezduVin ,Red wines"” (vorosborok, 12 darab);
» Le Nezdu Vin ,White wines"” (fehérborok, 12 darab);
« LeNezdu Vin ,Faults” (borhibak, 12 darab);

« Le NezduVin,New Oak” (0j hordé, 12 darab);

» Le Nezde I'Armagnac (armagnac, 12 darab);
» Le Nez du Café masterkit (kavé, 36 darab);

» Le Nez du Café ‘Temptation’ (kavé, 12 darab);

» Le Nez du Whiskey (whiskey, 54 darab).

Azillatanyagok az adott termékkor érzékszervileg érzékelhetd illatjait széleskorben lefedik
(példaul alapanyagok, el@allitas, hibak). Els6 |épésben a biralok tobb alkalommal vissza-
ismételve kiilon-kiilon megismerik azillatanyagokat. Az illatanyagok azonositasat jellemzéen
a direkt szaglasi moddal tesztelik. Az aromaanyagokat tartalmazé tivegcsék kupakjat lecsa-

varva, az orr el6tti 1égteret felddsitjak az aromaanyagok illékony komponenseivel. Ezutan
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egy hatarozott szippantassal beleszagolnak az tivegcse feletti levegbbe, majd azillatanyagot
azonositjak [38]. Egy biralati alkalommal, az érzékszervi kifaradas megakadalyozasa miatt
sziineteket beiktatva, csak néhany illatot ismernek meg, jellemzen 5-10 darabot. Masodik
lépésben a mar megismert illatanyagokat tesztelik, hogy a biralok mennyire ismerik fel
avaktesztben. A harmadik Iépésben, azok a biraldk, akik azillatanyagokat mar megfelelGen
felismerték, olyan termékeket kapnak, amelyekben a korabban megtanult és felismert
illatanyag el6fordul. Az illatanyagok leirasa tartalmazza az illatanyag megjeldlését, valamint
azokat a termékeket, amelyekben az természetesen is el6fordul. Példaul a ,Le Nez du Vin
masterkit”-ben levd citrom illat esetében nevesitve vannak azok a francia, német és svajci
borok, amelyekben ez az illatanyag elGfordul.

A referencia mintak alkalmazasa soran vagy a vizsgalt élelmiszert, vagy annak valamely
alkoto részét alkalmazzak. Ez utdbbi akkor célszer(, amikor valamilyen keveréket teszteliink.
Etelizesito keverékek teszteléséhez kifejezetten ajanlott az egyes 6sszetevdk, példaul
fliszerekkel kapcsolatos tréning elvégzése. A tobb Iépcs6ben megismert fliszerek fel-
ismerését célszer( el6szor egy konnyebb parosito teszttel elvégezni, ezutan kovetkezhet
a fliszerek felismerésének vaktesztje (5. dbra).
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NEY 1ot Biralokod: ..............
Kémcsdallvany szama: .....c.cec.veovevenne. Datum: ....
FELADAT:

»  15kiilonbozé fliszert és szaritott zoldséget zartunk kémcsovekbe.

»  Minden kémcsdben egy fiiszer van.

»  Minden fliszer csak egy alkalommal szerepel.

»  Razzafel kissé a kémcs6ben talalhato fliszert.

»  Csavarja le a kémcsd kupakjat.

»  Emelje a kémcsovet 1 centiméterre az orrahoz.

»  Szippantson néhanyat az orran keresztil, és prébalja
meg azonositani az adott fliszert/zoldséget.

Fliszer/Zoldség Kémcs6 kédszama

fekete bors

Ellendrzés

paradicsom

vordshagyma

babérlevél

fokhagyma

piros paprika

oregand

fehérrépa

sargarépa

kakukkfii

bazsalikom

majoranna

petrezselyem

komény

tarkony

5. abra: A fiiszerfelismereés tesztlapja




A fliszerfelismerés vaktesztje soran a biralok meghatarozott szama (10-15 darab) kédolt
fliszert kapnak. lllatolas utan a minta kddszamat és megnevezését a biralati lapon talalhatd
tablazatba kell beirniuk. A vizsgalat megvalositasahoz legmentesen lezarhaté kémcsovekre
és megfeleld mennyiség(i fliszermintara van szlikség. A kémcsoveket félig kell megtolteni
amindség megbrzésiiddn beliili fliszerekkel, illetve minden kémcsdbe egy tipusd fliszer kerdil
(nem keverékek). A kémcsdveket haromjegyi véletlen szamokkal kodoljuk, majd a kdnnyebb
tarolas és szallitas érdekében kémcsétarto allvanyokba helyezziik. Az illatanyagok ismételt
szagolasaval az eredmények altalaban javulni szoktak. Az illattesztek esetében a szezonalis
hatasokat is érdemes figyelembe venni, példaul télen tobb a meghiiléses megbetegedés,
ami rontja az eredményeket.
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1.7. Fogyasztai vizsgalatok

A fogyasztdi vizsgalatok (tesztek) célja, hogy a terméket hasznal6, fogyaszto célcsoporttdl
visszajelzést kapjunk. Az dsszefoglaloan fogyasztoi teszteknek nevezett vizsgalatok soran
mintavételi terv alapjan az alapsokasagot jellemz, reprezentald (nem, kor, lakhely, iskolai
végzettség, nettd kereset, stb.), nagy létszama (minimum 60 f8) lekérdezést hajtunk végre.
A biraloknak jellemzen nincs el6zetes termékismeretiik, csak néhany terméket értékelnek,
egyszer(sitett skalak, és konnyen értelmezhetd rovid kérdGivek segitségével (személyes,
szubjektiv izlésvilag). A legtobb fogyasztoi érzékszervi kutatas Ggynevezett vakteszt, ahol
annak érdekében, hogy dnmagaban csak az érzékszervi jellemzdk hatasat lehessen mérni,
a termékeket haromjegyl szamokkal kodolva, markajelzés nélkil tesztelik a fogyasztok [3].

A gyakorlatban szamos fogyasztdi vizsgalati modszer I6tezik, amelyek kozil fontos, hogy
olyan eljarast valasszunk, amely legjobban megfelel a kutatasi kérdésnek és az adott kisérleti
helyzetnek. A fogyasztoi vizsgalatok helyszinei az alabbiak lehetnek:

»  értékesités helye (point of sale test, PST);

»  érzékszervi laboratorium (central location test, CLT);

» fogyaszto otthona (home use -/home panel test HUT, HPT);

» ,hazon beliil"/el6allit6 telephelyén végzett belsd vizsgalat formajaban (in-house test IHT);
» (igynokség altal szervezett kiils6 helyszin.

Az értékesités helyén elvégzett élelmiszerekkel kapcsolatos fogyasztai tesztet jellemzden

nagy teriilet( hiper- vagy szupermarketekben végzik. Legfontosabb jellemzgi, hogy:

» rovid id6 alatt sok adat gydijthetd, viszonylag kis raforditassal;

» legalabb kettd, maximum hat termék tesztelhetd (termékenként egyedileg érdemes
mérlegelni);

= atermékek jellemzéen kodoltak;

» amintak el6készitése nehezen biztosithato;

» arésztvevdk kdre nem, vagy nehezen szlirhetd;

» ajo érzékszervi gyakorlat alapelemei nehezen kivitelezhetek, megvalosithatoak;

= nem termék-kostoltatas (az a termékpromacio része);

» azigy nyert eredmények megbizhatdsaga a fenti kritériumok betarthatésagatol, meg-
bizhat6sagatol erésen fligg.




Az érzékszervi laboratoriumban végzett tesztek legfébb elnye, hogy a jo érzékszervi
gyakorlat alapjan, kontrollalt koriilmények kozott keriilnek megvalésitasra, mint példaul:

nyugodt, csendes biralati kornyezet;

allando kornyezeti feltételek (megvilagitas, hémérséklet, paratartalom, szagtalan kor-
nyezet, stb.);

érzékszervi biralo fiilkék (a tobbi fogyaszté nem befolyasolja az értékelést, neutralis

szin( biralofiilkék, rogzitett vizsgalati geometria);

amintael6készités standardizalasa, anonimitasa biztosithaté, példaul kiilon helységben

valésithatd meg (konyhatechnikai miiveletek, felszeletelés, daralas, turmixolas, hiités,
melegités, el6f6zés, siités, stb.);

mintamennyiségek konnyen, higiénikusan kiadagolhatok;

mintasorrendek rotalasa a kisérleti tervnek megfelelGen kivitelezhetdk;

adatok gy(ijtését és értékelését specialis célszoftverek segithetik;

higiéniai elvarasok megfelelGen kivitelezhetdk;

az eredmények megbizhatdsaga szempontjabol meg kell emliteni, hogy fontos a ter-
vezett id6 pontos meghatarozasa, ellenkezd esetben az érzékszervi laboratériumban

a fogyasztok tobb id6t toltenek a termékek vizsgalataval, mint valojaban, és példaul

a koérnyezet és vizsgalati fiilkék miatt kevésbé komfortosan érezhetik magukat (panel-
hatas). A célszoftverek segitségével csokkenthetd a laboratériumi kdrnyezet (a fehér
fal, stb.) indukalta panelhatas a fogyasztdi véleményre.

A részvevbk szamara célszer(i motivacios ajandékot biztositani.

A fogyaszto otthonaban elvégzett vizsgalatok legnagyobb elénye, hogy a fogyaszto sajat
maga késziti és fogyasztja el a tesztelendd terméket Ggy, ahogy altalaban megszokta.
Legnagyobb elénye a nyugodt otthoni, valos fogyasztasi kdrnyezet és az igy kapott meg-
bizhatobb valaszok. Egy termékhez akar tobb hasznalati alkalom tapasztalata is kéthet®.
Avizsgalatot rendszerint egy részletes kérdGiv vagy személyes interjl egésziti ki, melyben
afogyasztok beszamolnak a termékkel kapcsolatos személyes tapasztalataikrol. A modszer
legfdbb jellemzdi, hogy:

a biralat helyszine a fogyasztok otthona;

a termékek tesztelése a normal fogyasztasi korlilmények kozott torténik;

az otthoni, megszokott kornyezetbdl adédéan a fogyasztok konnyebben hozzak meg
dontéseiket;

a biralati kortilmények nem, vagy nehezen standardizalhatok;

a kisérlet megvalositasi szempontjabol az elérhetd fogyasztok jelentik a szlik kereszt-
metszetet;

a biralati mintak és kérddivek szétosztasa és visszagyljtése nehéz logisztikai feladat
(visszakiildési arany valtozo).

A részvevdk szamara célszer({i motivacios ajandékot biztositani.
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”a

A ,hazon beliil"/el6allito telephelyén végzett tesztek jellemzden az elkésziilt termék-

valtozatok értékelésére iranyulnak. Legfébb jellemzdi, hogy:

» abiralat helyszine az el6allito tizem vagy a laboratérium egyik helyisége;

» avalaszok megbizhatébbak, mivel az ott dolgozok értik jelentoségét;

» abiralati kortilmények részben standardizalhatok;

» folyamatosan nagy mennyiségl adat gy(jthetd;

» csapatépitd jellegd;

» azeredményeket torzithatja a termék tllzott ismerete, tesztelt termék(ek) felismerése,
sajat termékek iranti ,vaksag” [2].

A részvevbk szamara célszer(i motivacios ajandékot biztositani.

Az ligynokség altal szervezett tesztek jellemzdje, hogy:

» nagy arendelkezésre allo fogyasztoi adatbazis;

» tOobb célcsoport lekérdezésére van lehetéség;

» mintavételi terv alapjan, reprezentativ mintak hasznalhatok;

» aszervezés viszonylag gyors, rovid id6 alatt sok adat gy(jthetd;

» nagy anyagi raforditast igényel;

» atermékek jellemzben kodoltak (2-6 termék);

» amintak el6készitése biztosithato;

» a0 érzékszervi gyakorlat alapelemeit alkalmazzak;

» atermékeket ellendrzott keretek kozott készitik el, és mutatjak be a fogyasztoknak;
» nyugodt |égkort biztositanak a termékek teszteléséhez;

» biztositjak, hogy a fogyasztok ne befolyasoljak egymast az értékelés soran [30].

1.7.1. Mintavétel, reprezentativitas

A mintavétel modszere alapvetfen meghatarozza a megkérdezés eredményességét.
A tervezés soran el kell donteni, hogy mely fogyasztokra, célcsoportra terjedjen ki a kutatas.
Meg kell hatarozni azt az alapsokasagot, amellyel kapcsolatban valamire kivancsiak vagyunk.
A teljes kor( adat-felvételezés (példaul népszamlalas) ritka, mert nagyon draga, igy annak
egy kicsi, de az alapsokasagot hiien tiikrozd részét célszer(i megkérdezni. Az alapsokasa-
got reprezentald részsokasagot, mintasokasagot kilonitjik el, és az ennek alapjan kapott
eredményeket az alapsokasag egészére vonatkoztatjuk. A reprezentativitas tehat kifejezi,
hogy a részsokasag tulajdonsagai milyen mértékben felelnek meg az alapsokasag rele-
vans jellemzdinek. A piackutatas esetében igy 6k dontenek abban, hogy millick mit kapnak.
A fogyasztoi tudomanyokban az alapsokasagot szokas célpopulacionak tekinteni, tehat azt,
kiilonbozd tényezok alapjan jellemezni szilkséges (termék fogyasztasanak gyakorisaga,
értékesitési helye, szocio-demografiai mutatdk, mint a kor, a nem, a foglalkozas, stb.).



Szamos mintavételi madszer I&tezik, amelynek két nagy csoportja a véletlenen alapulé és
a nem véletlen eljaras [39].

Mivel a megfigyelések nem teljes koriiek, ezért mintavételi vagy becslési hibaval terheltek.
A mintavételi hiba annak a hibaja, hogy a vizsgalat soran csak a mintat, és nem az egész
alapsokasagot kérdeztiik meg. Az adott valaszt adok aranya az alapsokasagban a minta
megkérdezése alapjan, 95 szazalék megbizhatdsagi szinten 16 szazalék +3,2 szazalék.
Ekkor a 3,2 szazalékos sz6ras 6,4 szazalék, tehat ez a pontossagi sav, mas széval a becslés
pontossaga. A kett6t egyiitt mintavételi hibanak nevezzik. A példat kovetve az adatok,
és igy az eredmények eltérése a mintaban az alapsokasaghoz képest ezen a 12,8-19,2
szazalékos savon beliil csak a véletlen kdvetkezménye [40].

1.7.2. Termékek szama, kategoriaja (benchmark)

A fogyasztoi tesztek alkalmaval jellemzden tobb terméket szoktak kedveltség szempont-
jabdl jellemezni a biralok. Fontos, hogy a vizsgalandd termékek szamanak igazodnia kell

afogyasztok képességeihez, és a tesztelendd tulajdonsag(ok)hoz. Amennyiben a kedveltség

meghatarozasa csak vizualis tulajdonsagok értékelésére vonatkozik, akkor 10-15 termék

tesztelését is el lehet végezni. Azonban, ha mas érzékszervi tulajdonsagok kedveltségét is

fel szeretnénk mérni, akkor 6 terméknél tobbet ne értékeljenek a fogyasztdk. Idealis esetben

az értékelendd termékek szama 2-4 darab. Ezek a szamok irdnyszamok, a termékjellegtdl

fligg6en modosulhatnak.

A benchmarking tevékenysége soran az el6allito a termékét dsszeveti egy vagy tobb elGallito
termékeével, amelynek segitségével meghatarozhatd, hogy az adott célcsoport mennyire
kedveli ezeket a termékeket, illetve meghatarozhat6, hogy mely érzékszervi tulajdonsa-
gokat, milyen iranyban kell megvaltoztatni annak érdekében, hogy a termékek kedveltsége
novekedjen. Az érzékszervi vizsgalatokban elterjedt, ugyanakkor a termékfejlesztésben és
a kisérlettervezésben ritkan alkalmazott médszer, a nem teljes korii kiegyenlitett blokk
elrendezés (balanced incomplete block design, BIBD). A termékfejlesztések altalanos jellem-
z6je, hogy egyszerre sok termékkel (tobb mint 6 darab) esetében van sziikséglink nagy-
szam( fogyaszt6i biralat végrehajtasara (célcsoportonként, cellanként tobb, mint 60 darab).
A nagy mintaszam alkalmazasa miatt a modszer szamos korlattal rendelkezik (példaul az
érzékszervikifaradas, a tllzott mentalis terhelés és a biraléi motivacio elvesztése), amelyek
jelentdsen torzitjak a tesztek megbizhatdsagat. Viszont a megfeleld kisérleti terv kidolgo-
zasaval ezek a tényezok elkeriilhetk. A BIBD elrendezés egyik legnagyobb el6nye, hogy
a biralok az 6sszes mintanak csak egy kisebb részét értékelik (maximum 6 darab), azonban
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a biralatok dsszesitése és elemzése utan kapott eredmény jellege teljesen megegyezik azzal,
mintha minden biralé minden mintat mindsitett volna [41]. A médszert a 2.1.3 fejezetben
kaveéitalok mintdjan részletesebben is megismerheti.

1.7.3. Skalatipusok, biralati lap megtervezése, kérddiv szerkesztés, értékelés
Afogyasztoi kedveltségi vizsgalatok soran fogyasztd/laikus biralok termékkel kapcsolatos
szubjektiv véleménvye, preferencija keriil rogzitésre. A fogyasztdi teszteknek szamos célja
lehet, mint példaul:

» atermék dsszehasonlitasa mas versenytarsak altal elGallitott termékkel;

» afejlesztett termékvaltozatok kedveltségének a tesztelése;

= amindség meg0rzési id6 meghatarozasa (fogyasztoi kedveltség felhasznalasaval);

» akedveltség fokozasa érdekében megvaltoztatandod terméktulajdonsag meghatarozasa;
» amarka, a csomagolas, illetve a marketing eszkzok hatasainak tesztelése.

Az alkalmazando modszert, a tesztelendo kérdéseket és alkalmazhato skalakat minden
esetben a fogyasztdi teszt célja hatarozza meg. Az alkalmazott skalaknak alkalmazkodniuk
kell a biralok képzettségi szintjéhez. Altalanossagban olyan skalat célszer(i valasztani, amely
megkonnyiti a fogyasztok értékelését, mentalisan kevésbé megterheld, és a legkisebb
hibalehet8séget rejti. Osszességében a kérddiv legyen egyszer(, valamint olyan rovid,
amennyire csak lehet.

A fogyasztoi valaszok gydijtése torténhet:
» papir alapon;

= billentylizet és/vagy egér segitségével;
= érintoképernyd alkalmazasaval.

A papiralapi biralatok kitoltése a biralok szamara egyszer(i, azonban noveli a hianyos
eredmények szamat, valamint a biralati lapok elektronikus rogzitése idGigényes feladat
és hibaforrast jelenthet. A billentylizet &és/vagy egér felhasznalasaval késziilt biralat
elvégzéséhez a felhasznaldknak jartasnak kell lennilik az eszkdz hasznalataban. Id6sebb
fogyasztoi csoport tesztelésénél nem ajanlott. Az érintéképernydn végzett teszt nem igé-
nyel eszkdzhasznalatiismeretet, az elektronikus kérdGiv a kimaradé valaszokra figyelmeztet
és az adatok elektronikusan tarol6dnak, amelyek igy kénnyen feldolgozhatok. Azonban
hasznalata az id&sebb korosztaly szamara nehézségeket okozhat.

Az érzékszervi vizsgalatok soran az értékelést a biralok kiilonbozé skalak alkalmazasaval
végzik. A skalak valéjaban egyszer(i eszkdzok, amelyek segitségével a biralok mennyiségi
valaszokat fogalmaznak meg. A vizsgalat soran alkalmazando skala tipusanak megvalasz-
tasa a biralok képzettségi szintjétdl és a vizsgalat céljatdl fiigg, viszont nem fligg a mintak



bemutatasi modjatél (0sszehasonlitd vagy egyenkénti). A skalak lehetnek szamszerd,
irasbeli, szobeli, képi, vagy dinamikus elemeket tartalmazdk. Leggyakrabban a szamokat
és azirasbeli elemeket alkalmazd skalakat alkalmazzuk. A képi skalak sematikus arc abrakat
(emotikon) tartalmaznak. A dinamikus skalak folytonos skalak, amelyeket jellemzéen az
érzékelés intenzitasanak idébeli valtozasanak mérésére alkalmaznak, szoftveres tamogatas
mellett. Az értékelés soran a skala teljes hosszan elmozdithat6 a kurzor. Természetesen
az 0sszes skalatipus szamokka alakithato, a valaszok értelmezéséhez és kiértékeléséhez
[26, 42, 43].

A kedveltségi vizsgalatok soran a preferencia mértékét vizsgaljuk, amelyet adott termék

az érzékszervi tulajdonsagain keresztiil képes kivaltani. A kedveltségi vizsgalatok jellemzgje,
hogy a kedveltségi érték egyénfiiggs. Altalanossagban elmondhatd, hogy célszer(ia legegy-
szer(ibb, mindenki altal konnyen érthetd, egy iranyba novekvd skalat alkalmazni. A kiilénbdz6

skalakat alkalmaz6, hossz( vizsgalatok novelik az érzékszervi kifaradas kockazatat.

A skalak egy- vagy kétpolusiak lehetnek. Az egyp6lusi skalan a semleges/zérus pont
askala egyik végén helyezkedik el (jellemzden a bal oldalan). A kétpolusi skalan a semleges/
zérus pont a skala kdzepén helyezkedik el. Az egypolusi skalak balrdl jobbra, vagy fentrdl
lefelé, valamely érzékszervijellemzd, vagy kedveltség ndvekvd értékeit mutatjak (egyaltalan
nem kedvelt, kissé kedvelt, kozepesen kedvelt, nagyon kedvelt) (6. abra).

gyenge intenziv

kisebb kiilonbség referencia nagyobb kilonbség

6. dbra: Az egypolusu (fent) és a kétpolusi (lent) skdla [28, 40, 43-45]
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Kategoria skala alap( értékelés soran a biralék a kodolt minta egy meghatarozott érzék-
szervi tulajdonsagat értékelik Ggy, hogy itéletiiknek megfeleléen megjeldlik egy jellemzden
3-11 elembdl allé kifejezés csoport valamely tagjat. A kategoria skala az adott tulajdonsag
intenzitasértékeit sorrendben leird kifejezésekbdl épill fel. A kategoriaskala értékeit jeldlhetik
szamértékek, feliratok (7. dbra), jelol6 négyzetek vagy piktogramok (emotikonok).

__nem érzékelhetd
__nyomokban

_kissé

__enyhén

__gyengén

__meérsékelten
__hatarozottan

__erBsen

__nagyon erdsen érzékelhetd

7. abra: Kategoria skdla [28, 40, 43-45]

A strukturalatlan (folyamatos) skalan torténd értékelés soran a biralok a kodolt mintak

egy meghatarozott érzékszervi tulajdonsagat értékelik Ggy, hogy itéletiiknek megfelelGen

jelet helyeznek el egy 90-150 milliméter hossz( vonalon, amelynek két végén leiro kifeje-
zések talalhatok (folytonos skala). A strukturalatlan skala segitségével kis kiilonbségek is

megadhatok, ugyanakkor - a strukturalt skalan torténd értékeléshez képest — hasznalata

nehezebb. A strukturalt skalan torténd értékelés soran a birald a skalan elére meghatarozott
osztasokra (struktdra pontokra) helyezheti el a mintakat. Amennyiben a biral6 Ggy itéli meg,
egy osztashoz tébb mintat is hozzarendelhet (diszkrét skala) (8. abra).

gyenge intenziv

gyenge kozepes intenziv

8. dbra: A strukturdlatlan (fent) és a strukturdlt skdla (lent) [28, 40, 43-45]
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Az optimum skala (just-about-right, JAR) kétpolus(, sajatossaga, hogy kozepén helyezkedik el
apontjé kategoria, a szélei felé pedig a vizsgalt tulajdonsag novekvd kategoridi jelennek meg
(9. abra). A bipolaris skala két végpontjat a ,tdl gyenge”, mig a masik végpontjat ,tal intenziv”
kategoriak jeldlik. A bipolaris JAR-skalak segitségével az optimalis intenzitas szinttdl vald

feliratai példaul a tal gyenge, kissé gyenge, pont jo, kissé intenziv, tdl intenziv.

90O0OCLCLLOO®

tal pont jo tal
kevés sok

o o o o o o o O O

9. abra: Az optimum skéla

Osszefoglaléan, a fogyasztéi értékelésekhez barmelyik skalat valaszthatjuk, de a skala
legyen mindig kdnnyen érthetd, egyszer(ien hasznalhato, kellden diszkriminativ, annak
érdekében, hogy a szisztematikus hiba lehet&ségét minimalisra csokkentsiik [43, 45].
Az online kérddivek kialakitasara szamos program létezik, amelyek kdziil a Google programja
(Google Drive) az egyik legnépszer(ibb. Mivel figyelembe kell venni a késdbbi kiértékelési
szempontokat is, fontos, hogy a kérd6iv dsszeallitasa is szakértelmet igényel.

< \‘
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1.8. Erzékszervi és kereskedelmi termékjellemzok dsszefiiggései

Az élelmiszerkereskedelem teriiletén szamos olyan tényezo alakitja egy-egy termék, vagy
termékcsoport piaci sorsat, amely tlimutat jelen kiadvany korén. Egy beszallit6i szerzddés
megkdtését befolyasolhatja a szallitd tandsitott mindségiranyitasi rendszereinek a kore,
aszallitas volumene és gyakorisaga, a beszallitasi ar, a fizetési hataridd, valamint a termékkel
kapcsolatos fogyasztoi visszajelzések is. Abban az esetben, amikor I1ényegi akadaly nincs
abban, hogy |étrejojjon egy Uzleti kapcsolat a szallitd (el6allito) és a vevd (kereskedelmilanc)
kozott, altalaban az érzékszervi mindséget is deklaralni szoktak.

1.8.1. Erzékszervi mindség vizsgalata az élelmiszerkereskedelemben, mindségi atvétel,
termékspecifikaciok

Az érzékszervi mindség vizsgalata a kereskedelemben tobb szakaszra és madszerre oszthatd.
Az értékesitendd termékek korének meghatarozasakor (belistazas) szinte kikeriilhetetlen az,
hogy akar a jovobeni beszallito, akar a vevd véleményt nyilvanitson a termék megjelenésérdl,
illatarol, allomanyaral vagy izérdl. Amennyiben ezt egy targyaldasztal mellett tesszik, Ggy
fontos bizonyos szempontokat figyelembe venni.

Szubjektivitas

J6 eséllyel egy targyalason nem érzékszervi szakértdk, hanem kereskedelmi szakemberek
vesznek részt. Jelen lehetnek a mindségbiztositas és a marketing terllet feleldsei is. EbbéI
adoddan hangsilyosan meg fognak jelenni a sajat izlésvilag kivetitései (,szerintem akkor
finom egy szalami, ha...”), valamint utalasok az adott szegmensben vezetd poziciot elért
termékek izére, illatara. Ez nem jelenti azt, hogy egy targyalason nem beszélhetiink &rzék-
szervijellemzokrdl, még az sem rossz technika, ha el6ttlink van a termék és megkostolhatjuk.
Nem mi vagyunk azonban a fogyasztdk, igy teljes bizonyossaggal nem mondhatjuk meg,
hogy a terméket szeretni fogjak-e vagy nem.

Vizsgalati jegyzokonyv

Mind a szallitd, mind a vevd alkalmazhatja azt a technikat, hogy a mintat akkreditalt labo-
ratériumba kiildi érzékszervi vizsgalatra. Mivel a vizsgalat célja a termék érzékszervi mingsé-
gének objektiv meghatarozasa, ezért alegtobb esetben egy szoveges leird vizsgalatot fogunk

kapni az MSZ IS0 6658 [26] alapjan. Ennek a dokumentumnak az a célja, hogy a termékkel

foglalkoz6, de nem élelmiszeripari hatter(i munkatarsak is meg tudjak fogalmazni, mi van

a termékben érzékszervi szempontbal. Egy ilyen dokumentum egyértelm(ibbé teheti a felek

kozotti kommunikaciot, azonban arra nem ad valaszt, hogy a kérdéses termék ,finom”,

.jo 1izU" vagy éppen ,kellemes illatd-e"?
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Fogyasztoi tesztek

Mivel a kereskedelmi lancoknak igen sok lizletiik van, s ezek egy része alapteriiletét tekintve
is nagy, igy tobben alkalmazzak azt a technikat, hogy az eladotérben, vagy egy kozvetlendil
abbél nyilo teriileten kostol6 labort épitenek ki. A cél az, hogy az aruhazba betérd személyek
elmondjak a véleményiiket a tesztelés alatt allo termékrdl. A kereskedelmi lancok altal
alkalmazott fogyasztoi modszerek esetében is be kell tartani a jo érzékszervi vizsgalat
alapelveit. Ez altalaban vakteszt. A vakteszt soran két mintat kap a fogyaszto, amelybél az
egyik a lanc sajatmarkas terméke, a masik pedig az adott kategdriaba viszonyitasi alapnak
(benchmark) tekinthet termék. A biralati lap rovid, a kérdések a kedveltségre iranyulnak.
Ennek a modszernek az a hatranya, hogy olyanok is részt fognak venni a tesztben, akik
éppen éhesek vagy szomjasak, de az adott termék kateg6riat (példaul 100 szazalékos
gylimolcslevek) nem szoktak vasarolni.

Kostoltatasok

Ezek az események a marketing promacio részei. A markanevet hangsilyosan feltiintetve,
sokszor specialisan bedltdzott hostessek kinaljak a terméket a vasarloknak. A cél, meg-
nyerni azokat, akik még ezt nem probaltak ki. Sok esetben ez egybekapcsolddik akciokkal
adatgy(ijtés, ez a modszer nem tekinthetd klasszikus fogyasztdi tesztnek, bar tény, hogy
ezeken az eseményeken is sokan elmondjak a véleményuket a termékrdl.

Eldkészitést igénylo termékek

Olyan termékek esetében, amelyek el6készitést igényelnek, érdemes egy alkalommal

gy elkésziteni a terméket, hogy mind a beszallitd, mind a vevd képviselgje jelen legyen.
Vannak példaul olyan esetek, amikor f6zés soran olyan illatokat is lehet érezni, amelyek

a késztermékben mar nincsenek jelen. Ha ezeknek az illatoknak a pontos jellegét a beszallitd

és avevd kozosen hatarozza meg, akkor elejét lehet venni azoknak a helyzeteknek, amikor
vevdi reklamaciok érkeznek, s a kereskedelmi lanc gy érezheti, hogy a beszallit6ja eset-
leg rosszabb mindség( alapanyagot szallitott neki. E modszer a termékhibak, és azokhoz

kapcsolodo toleranciak beallitasa esetén is fontos lehet.
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1.8.2. Markahatas

A legtobb érzékszervi vizsgalat Ggynevezett vakteszt. Ebben az esetben a tesztelSk nem
ismerik a termékek markajat, csupan egy haromjegy( kddszamot latnak az egyes tételek
mellett. Ennek az alapkoncepciénak az az oka, hogy azokat az érzékelhetd termékjellemzoket
szeretnénk értékelni, amelyek a vizsgalat céljat képezik (receptira modositas, technolégia
valtoztatas, csomagolasfejlesztés, stb.). Ahhoz, hogy ezeknek a tényezbknek a hatasat
mérni tudjuk sziikséges a marka elmaszkolasa. A szakirodalom, egyes esetekben, a vakteszt
kifejezést is hasznalja, utalva arra, hogy nem volt lathaté a markajelzés.

V/annak azonban olyan szituaciok, amikor a fejlesztést végzo szervezet szeretné azt is mérni,
hogy a marka megjeldlésével milyen mértékben valtozik a résztvevdk dontése. Ez jellemzéen
fogyasztoi teszteknél alkalmazott technika, hiszen esetiikben van igazan relevanciaja annak,
hogy milyen mértékben valtozik meg a termék elfogadottsaga vagy éppen a vasarlasi

hajlandésag a marka ismeretében. A nemzetkdzi kutatasokban ezek a tesztek tobb néven

isismertek: branded (markazott), informed (tajékoztatott — a teszteltk kapnak tajékoztatast
a termékekrdl), labelled (cimkézett — cimkéket helyeznek el a termékeken). Kiilon kiemelt
kutatasi teriiletet jelentenek azok a fejlesztések, ahol valamilyen funkcionalis tulajdonsagot
adunk a termékhez. llyenkor sok esetben megvaltozik az érzékszervi karakter, példaul

a probiotikus gyiimalcslevek savasabb hatastak lesznek. Ezeknél a kutatasoknal érdemes

a fogyasztok véleményét is megkérdezni, mind vaktesztben, mind informalt tesztben.

Erdekes esettanulmany a Dunkin Donuts étteremlanc esete, akik egy orszagos méretii meg-
kérdezésben az Egyesiilt Allamok minden allamaban vizsgaltak az altaluk forgalmazott kavé

fogyasztoi elfogadottsagat. A résztvevknek felvették néhany alapvetd szocio-demografiai

paraméterét, megkérdezték azt is, hogy melyik 1ancnal szoktak kavézni. Arra a meglepd

eredményre jutottak, hogy vaktesztben azoknak a fogyasztoknak, akik a Starbucks kavé-
zdkba jarnak, jobban izlett a Dunkin Donuts kavéja. Ez egy igen szemléletes példaja annak,
hogy a fogyasztoi dontéseket alapvet6en tudjak befolyasolni az aktualis trendek, az egyes

lancok imazsa és a referenciacsoporthoz valo tartozas igénye.




1. AZ ERZEKSZERVI VIZSGALATOK ALTALANOS IRANYELVEI
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2. Iparag specifikus
esettanulmanyok,
terméktesztek

Kézikonyviink célja, hogy az els6 elméleti részben bemutatott elveket, mddszereket a masodik,
gyakorlati részben iparagspecifikus esettanulmanyokon, példakon keresztiil mutassuk be.
Eddig az alapoktol tekintettlk at az érzékszervi vizsgalatokat (érzékszervek miikodése, jo

érzékszervivizsgalatok, szabalyozas, birald kivalasztas fogyasztdi tesztek, modszertanok, stb).

Amennyiben a vizsgalat targyat képez6 termék a Magyar Elelmiszerkonyv szabalyozasa
ala esik, abba az esetben a vonatkozd szabalyozasban tajékozodhatunk annak érzékszervi
jellemzdgirdl. Ezek alapjan képzett biralokkal a terméket viszonylag konnyen mingsithetjiik.

Az érzékszervi biralat megkezdése el6tt &rdemes a Magyar Szabvanyiigyi Testiilet (MSZT)

oldalan is tajékozodni [12], hogy a termék esetében létezik-e érvényes érzékszervi szabvany.
Haigen, akkor érdemes ezt beszerezni és alkalmazni. A szabvanyok tartalmazzak az elvég-
zendd érzékszervi vizsgalatok teljes folyamatat (minta-el6készités, modszer, eredmények

értékelése).

Abban az esetben, ha nem rendelkezik a Magyar Szabvanylgyi Testiilet a termékrdl, illetve,
ha az egyszer( termékmindsitésen tdlmutaté vizsgalatot szeretnénk végezni (példaul
termékek dsszehasonlitasa), érdemes egyéb modszereket alkalmaznunk. Napjainkban
szamos, a biralat elvégzésében, statisztikai értékelésében és az eredmények értelme-
zésében segitséget nyijto szoftver all rendelkezéslinkre, amelyek segitségével izgalmas
kapcsolatokra lehet ramutatni. Ezen médszerek és szoftverek gyakorlati miikodésébe

&

ad bepillantast kovetkezd fejezetiink.
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2.1. Alkoholmentes italok

2.1.1. Profilanalizis - Izesitett palackozott vizek érzékszervi jellemzése és a biralécsoport
teljesitményének monitorozasa

Ebben az esettanulmdnyban a termékek Osszehasonlitasat mutatjuk be képzett/szakértd
biralok intenzitds értékelésének segitségével, a profilanalizis médszerével. A biralok eredményei
tovabb értékelhetbk, amelyek a birdlok teljesitmeényet jellemzik (elkiilonito képesség, ismétlé
képesség, egyeteértés, stb.).

Minta:
Vizsgalatunkba harom kiilonboz6 markaja (,CC", ,R" és,S" koddal jeldlt), kiilonbozo izesitésd,
kereskedelmi forgalomban kaphato korte-citromfi izesités( palackozott vizet vontunk be.

Minta-el6készités:

A mintakat a javasolt fogyasztasi hdmérsékleten biztositottuk a biraloknak (4-6°C). A minta-
mennyiségnek a termék jellegéhez és a vizsgalt tulajdonsagok tipusahoz és szamahoz

kell igazodni. Esetiinkben 1,5 deciliter mintamennyiséget toltott a poharakba ugyanazon

minta-el6készitd személy. Mivel a termék érzékszervi jellege id6vel megvaltozhat, a talcakat

egyenként készitettlik el6 és vittlik el a biralati flilkékbe, ahol a biralok azonnal megkezdték

avizsgalatot. E feltételek mellett a szénsavtartalom csokkenés, a habtartdssag és a mintak

melegedése elhanyagolhatd volt.

Vizsgalati koriilmények:

A vizsgalati eredményeket a nemzetkozi szabvanynak [46] megfelelGen kialakitott érzék-
szervi mingsitd laboratériumban gydjtottik. A profilanalitikus vizsgalatokat a szabvanyok
elGirasainak megfelelden, ProfiSens szoftverrel torténd tamogatas mellett végeztiik [47, 48].

Vizsgalatba bevont személyek:

A panel tagjai képzett érzékszervi biralok voltak, akik megfelel6 mindsitési szinttel és
tapasztalattal rendelkeztek. A biralok képzésben részesiiltek a skalak és a szoftverhasznalat
kapcsan. A modszer alapelveit megismerték az elméleti oktatas soran, illetve tobb termék-
csoport profilanalitikus vizsgalataban vettek részt. A szabvany 8-16 6 kdzott hatarozza
meg a biralok szamat, amelyet iranyadonak tekinthettink. Vizsgalatunkat 13 fével végeztiik.

Vizsgalat:

Abiralok az érzékszervi paramétereket strukturalatlan linearis skalakon értékelték (0-100).
A két szélso értéket leird kifejezésekkel jellemeztiik: szinintenzitas, szinarnyalat, attetszo-
ség, habossag, habtartéssag, szénsavassag, buborékok mennyisége, buborékok mérete,



2. IPARAG SPECIFIKUS ESETTANULMANYOK, TERMEKTESZTEK

buborékok homogenitasa, buborékok eloszlasa, globalis illatintenzitas, citrusos illat, kdrte
illat, édes illat, globalis izintenzitas, citrusos iz, korte iz, édes iz, iztartdssag. A biralécsoport
ismétloképességének teljesitménymutatéjanak elemzéséhez két egymast kovetd nap
végeztik azonos korllmények kozott a teszteket.

A panel teljesitményének mérésére — ismétloképesség, elkilonitoképesség, egyetértés—

- a norvég Nofima (Norwegian Food Research Institute) és a dan DTU (Technical University
of Denmark) altal kozosen kifejlesztett ingyenesen letdlthetd, nyilt forraskodd PanelCheck
1.4 szoftvert hasznaltuk [49-63].

Eredmények:

Az 1. tablazat az érzékszervi tesztek profilanalitikus tesztjeinek eredményeit mutatja be.
A betijelzések (a-e) a statisztikai elemzés alapjan Iétrejott csoportokat jelentik. Az azonos
bet(ivel ellatott termékek kdzds csoportot képeznek.

szinintenzitas 80a 64,0+ 3,7b 14,2 +3,1e
szinarnyalat 80a 63,7+2,1b 18,7 £ 2,2e
habossag 40a 31,3+3,9b 29,7 +1,8c
habtartéssag 40a 19,3+2,2b 19,6 +2,4b
buborékok mérete 25e 30,3 +3,9c 399+2,2a
buborékok homogenitasa 30d 37,2+ 3,7c 49,2 +3,8b
buborékok eloszlasa 50c 50,3 = 3,8¢ 67,6 = 4,12
altalanos illat intenzitas 60b 64,0+ 3,7a 62,8+ 4,1ab
citrusos illat 65a 65,0 £ 4,7a 52,4 = 4b
korte illat 80b 78,7 £ 4,7b 86,0 +6,7a
édesiillat 70a 66,0 + 6,6a 64,8 £9,8a
citromos iz 75b 78,6 = 4,7a 65,0 + 4,7c
korte iz 70c 74,7 = 4,3b 80,3 + 3,1a
édes iz 80a 78,9 + 4,6ab 75,9 = 4,6b
iztartossag 60d 59,0 = 6,1d 77,8 £ 4,5b

1. tablazat: A vizsgdlat izesitett vizek érzékszervi atlag - és szords értékei
* CC" kérte-citromfdi volt a referencia, ezért nincsenek szords értékei

A termékek melletti a-tdl e-ig terjedd betlijelek a szignifikans kilonbséget jelzik.
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Az eredmények alapjan az alabbi érzékszervi kiilonbségek adodtak (eltérd betlivel jeldlve):
szinintenzitas, szinarnyalat, habtartdssag, buborékok homogenitasa, citrom iz, korte iz.
A harom marka egyes érzékszervi paramétereiben nem volt szignifikans kiilonbség (azonos
betiivel jeldlve): szénsavassag, buborékok mennyisége, josta (bogyos gyiimadlcs, a fekete-
ribizli és az egres hibridje) illat, édes illat és jostaiz. A ,CC" és az R korte-citromfi termékei
az alabbinégy paraméterben kiilonbozétt az ,S" termékétdl: buborékok eloszlasa, citromos
illat, korteillat és iztartdssag. Az altalanos iztartdssagot elemezve a,,CC" és az ,R” esetében
kiilonbség adddott. Az altalanos illatintenzitas eredményei azt mutatjak, hogy a ,CC" és az
.R"kilonbozott, azonban az ,S” terméket egyiktdl se lehetett elkiloniteni. A korte-citromfi
izesités(i mintak teljes érzékszervi profiljat a kovetkezd abra mutatja be (70. dbra).

Original: Spider Plot
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10. dbra: A korte-citromf(i izesitésii mintdk teljes érzékszervi profiljai (PanelCheck)
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2.1.2. Preferencia térképezés — 100 szazalékos narancslevek preferenciai

Ebben az esettanulmdanyban termékek 6sszehasonlitdsat mutatjuk be képzett/szakeértdk birdlata
és fogyasztoi vélemenyek alapjan a preferencia-térképezés modszerével. A médszer lényege, hogy
az érzékszervi vizsgalat sordn kapott intenzitds értékeket a fogyasztoi kedveltseg értékekkel
kapcsoljuk 6ssze. A preferencia-térképezés segitségével tobbek kozott megallapithato, hogy mely
termékeket, mely tulajdonsagok miatt kedvelték/nem kedvelték a fogyasztok. Az eredmények
alapjan a termékek fejlesztési terliletei meghatarozhatok.

A vizsgalat hattere:

Anarancslevet vilagszerte a gylimalcslevek koziil a legnagyobb mennyiségben fogyasztjak.
Afrissen facsart narancslé és az iparilag el@allitott narancslé érzékszervijellemzoi nagyban
kiilonbozhetnek. A narancslevek érzékszervi jellemzgit szamos tényezd befolyasolja, ezérta
kereskedelemben kaphaté levek sokszor elég eltérGek. A legfontosabb befolyasold tényez6
a termesztési korilmény, az érettség, az elallitas miiveleti Iépései (extrakcio, & és rost
elvalasztasahoz alkalmazott nyomas, hémérsékleti tényezok, sirités, stb.). A szin-, iz- és
aromaanyagokat szamos tényez6 befolyasolja, mint a tarolasi idé és homérséklet vagy
a csomagoldanyag jellemzdi.

Minta:

A narancslevek 6sszehasonlito vizsgalata dsszesen hat kiilonboz, kereskedelmi forgalom-
ban kaphaté 100 szazalékos narancslevet tartalmazott (gyartéi markas: ,P1" ,P2", ,P3" és
kereskedelmi markas termékek: ,K1" ,K2" ,K3").

Minta-el6készités:

A mintakat a javasolt fogyasztasi h6mérsékleten biztositottuk a biraloknak (4-6°C).
A mintamennyiségnek a termék jellegéhez és a vizsgalt tulajdonsagok tipusahoz és sza-
mahoz kell igazodni. A mintak kitoltése el6tt a dobozokban levd narancsleveket felraztuk
a kitllepedés elkertilése miatt. Ezutan 2 deciliter mintamennyiséget toltott a poharakba
ugyanazon minta-el6készité személy. Mivel a termék érzékszervi jellege megvaltozhat
id6vel, ezért a talcakat egyenként készitettiik el6 és vittlk el a biralati filkékbe, ahol
a biralok azonnal megkezdték a vizsgalatot. E feltételek mellett a kililepedés és a mintak
melegedése elhanyagolhatd volt.

Vizsgalati koriilmények:

Avizsgalatok az MSZ EN I1SO 8589 szabvany alapjan kialakitott érzékszervi laboratoriumban,
biralati flilkékben torténtek [46]. Az elemzéseket az Excel-be épiild XLSTAT szoftverrel
végeztiik a nemzetkdzi kutatasok javaslatainak integralasaval [45, 64-80].
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2. IPARAG SPECIFIKUS ESETTANULMANYOK, TERMEKTESZTEK

Vizsgalatba bevont személyek:
A vizsgalatot minimum 10 f&s képzett biral6i panel végezte.

Vizsgalat:
Avizsgalat soran a biral6i panel altal szolgaltatott eredmények alapjan szamos érzékszervi
tulajdonsag keriilt meghatarozasra.

Eredmények:

A vizsgalatba bevont érzékszervi tulajdonsagok szamanak csokkentése (0sszevonasa) érde-
kében fékomponens elemzést (Principal Component Analysis, PCA) végeztiink. Az (j fékompo-
nensek (F1-F5) segitségével az eredeti adatok kdnnyen értelmezhet6vé valnak (2. tabldzat)

Fokomponensek

Sajatértéek 13,19 8,459 3,68 1,205 0,466

Magyarazott

; " o 48,852 31,331 13,628 4,464 1,725
varianciahanyad (%)

Kumulalt magyarazott

e .o o 48,852 80,183 93,811 98,275 100
varianciahanyad (%)

2. tablazat: A vizsgalt narancslevek eredményeivel végzett fékomponens elemzés eredményei (szakértdi adatok)

A szakértok esetében az elsé harom komponens (F1= 48,85 szazalék, F2= 31,33 szazalék,

F3= 13,628 szazalék) alapjan kétdimenzios térkép készithetd, amely az adatok széroda-

sanak legnagyobb részét (F1+F2+F3= 93,811 szazalék) magyarazza (11. dbra). Célszer(

a fokomponenseket az 6sszes kombinacioban abrazolni, annak érdekében, hogy a sok-

dimenzios redukalt teret tobb oldalrdl is megvizsgalhassuk. Az eredményekbdl az alabbi

kovetkeztetések vonhatok le.

1. A piros pottyokkel jelolt értékek és a hozzajuk tartozé vektorok hossza mutatja meg
az egyes érzékszervi paraméterek elhelyezkedését a redukalt, kétdimenzios térben.

2. Azok az érzékszervi paraméterek, amelyek kdzel helyezkednek el, egymashoz képest
egyltt jartak (iztartossag, altalanos izintenzitas; grapefruit iz, grapefruitillat; érett illat,
érett iz; frissen facsart gyiimalcsos iz, frissen facsart gyimalcsos illat; mandarin illat
és mandarin iz).

3. Avektorok hossza meghatarozza az érzékszervi paraméter fontossagat a térképezésben.
A legfontosabb érzékszervi paraméterek/vektorok a frissen facsart gytimolcsos illat,
a frissen facsart gylimalcsos iz, az édes narancs iz, a mandarin illat és mandarin iz,
a citrom illat, a citrom iz, az utdiz, az iztartéssag, a lekvaros jelleg, az oxidalt illat, az
érett illat és az érett iz.
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Magyarazott variancia (F1 és F2: 80,18 %)

-~ Oiidalt iz e
Lekvaros, fatt iz Onddén ikt
Lekvaros, fatt illat
Keserld iz
e ‘Grapefruit iz
3 Szinintenzitis Grapefruit illat
Iztartsassg
05 Altaldnos izintenzitds
Kesernyés narancs iz
Erett illat
Ergtt iz
" 0,25
B
3
ik / Kesemyés narancs illat |
«o Savanyl iz . -
o e
w 0 + - = n ) ;
‘Bsség'
025 | Utdiz yHREitsos iz
Citrom mélcsds fllat
“Citrom Frissenfagsart ades iz
des 1z Frissen facsari %des illat
05 1
e Mandarin illat
Altalénos illatintenzitds P rdarin [z
-0.75
1 — -~
1 0,75 0.5 -0.25 0 025 05 075 1

F1 (48,85 %)

11. abra: Az érzékszervi tulajdonsdgvektorok korreldcioja az F1 és F2 fékomponensek sikjGban (szakértok)

Az Ggynevezett Bi-plot abra megmutatja, hogy ugyanebben a térben a termékek hogyan
helyezkednek el egymashoz képest (12. dbra). Ez alapjan elmondhat6, hogy a K" és a ,K2"
termékek érzékszervi tulajdonsagaiban hasonldak, mivel ugyanabba a térrészbe tartoznak,

kozel egymashoz. A ,P3" a ,P2" és a ,P1" mutat tovabbi hasonlésagokat. A ,K3" terméke
a masik két csoporttol elkdlondilt.
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K2

F2 (31,33 %)

-2 P2
K1 P3

-6

F1 (48,85 %)

12. dbra: A vizsgdlt narancslevek F1 és F2 komponens alapjan kialakitott terméktere

A szakértGi érzékszervi diagram PCA és a Bi-plot termékeket bemutato PCA abrajanak
egymasra vetitésével megallapithatova valik, hogy az egyes termékeket milyen érzékszervi
paraméterek jellemzik leginkabb (73. dbra). A ,K1" és a ,K2" levek jellemzdi a lekvaros, fott
jelleg, a keserdi iz, az er6sebb szinintenzitas és az iztartossag. Kevésbé jellemzik ezeket
atermékeket a tiikorkép oldalon megjelend paraméterek, azaz a természetes friss narancs
illat, az édes narancs iz, a mandarin és a citromos jelleg, az altalanos illatintenzitas és az
édesiz. A ,P1" ,P2" ,P3" termékeket a természetes friss narancs illat, az édes narancs iz,
a mandarin és a citromos jelleg, az altalanos illatintenzitas és az édes iz jellemzi. Ezekre
a termékekre kevésbé jellemzd a lekvaros és a fott jelleg, a keserd iz, az erGsebb szininten-
zitas és aziztartossag. A, K3" narancslevekre jellemzd az utdiz, a citromos jelleg, a savanya
iz &s az altalanos illatintenzitas, mig kevésbé a friss, kesernyés, harsany narancs iz és illat,

valamint az érett iz.
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Biplot (F1 és F2: 80,18 %)
20 1

Oxidalt iz
K2 Lekvaros, ot ilat
Lekvaros, fitt iz
Oxidalt ilat
Keserl iz
Grapefruit iz
Grapefruit illat

Szinintenzitas

Iztartossag

Altalanos zintenzitas Kesemyés narancs iz

FL 31,33 To)

Savany iz Kesernyés narancs illat

Siriiség, lestesség
Umdlcsos illat
yumalcsds iz
rissen facsart édes iz

Utdiz
Citrom illat
Citrom

Edes iz Frissen facsar édes illat
-
K1 Altalanos illatintenzitas Mandarin illat
. Mandarin iz
-10 .
-30 -20 -10 o 10 20

F1 (48,85 %)

13. dbra: A vizsgalt narancslevek F1 és F2 f6komponens szerinti értékek (pontok)
és sulyok (vektorok) egyiittes abrazoldsa

Abiralat soran kapott nagy szam preferencia adatbél klaszterelemzés segitségével harom
kiilonallé fogyasztdi csoportot (klasztert) alakitottunk ki. A csoportok jellemzése érdekében
érdemes elkészteni a preferencia-térképet az egyes vizsgalt tulajdonsagokra — szin, édes
iz, savany( iz, keser( iz, rostossag, természetes illat, természetes iz — illetve a termék

Osszeségét értékeld altalanos/globalis kedveltségre vonatkozoan. A példa kedvéért itt most
a szin és az altalanos/globalis kedveltség elemzéseit mutatjuk be.

A szin preferencia-térkép alapjan a klaszterek egymassal ellentétes iranyba mozdultak el.
Az elsé klaszter (sorrendben) a ,K1" és a ,K2" termékeket kedvelte leginkabb, a masodik
klaszter tagjaia,P1"a,P2" ésa,P3" termékeket, miga harmadik a ,K3" és ,P1" termékeket
részesitette el6nyben. Az egyes klaszterek szin szerinti fogyasztoi preferenciai alapjan
készitett preferencia térképet a 14. abra és a felallitott sorrendet a 3. tdblazat szemlélteti.
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2. IPARAG SPECIFIKUS ESETTANULMANYOK, TERMEKTESZTEK

F2

Preferenciatérkép (F1, F2)

Cluster 1 c
= pel
L ]
P2
K2
[ ]
f g
-10 -5
Y L]
P1 K1
Cluster_3 .
- P3
K3 *
Cluster_2
=5
F1

14. abra: A vizsgdlt narancslevek sziniik alapjan kialakitott preferencia-térképe
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Fogyasztoi Fogyasztoi Fogyasztoi
csoport 1 csoport 2 csoport 3
(1. klaszter) (2. klaszter) (3. klaszter)
JK2" .P2" LP1"
JK3" P17 .P3"
P K3 K2
P2" JK2" P2"
JP3" JK1° K17

3. tablazat: A vizsgdlt narancslevek szin tulajdonsdg preferencia értékei csokkend sorrendben




A fogyasztok altalanos kedveltségi értékelése alapjan az els6 klaszterbe tartoz6 fogyasztok
(sorrendben)a ,P2" a,P3" és a ,K3" termékeket preferaltak, a ,K1" és a ,K2" termékekkel
szemben. A masodik klaszter esetében a ,K3" és a ,P1" szerepel az elso két helyen, a har-
madikon pedig a ,P3". Itt is a ,K1" termék volt a legkevésbé preferalt. A masodik klaszter
preferenciaja volt a legkevésbé hatarozott a harom koziil. Altalanossagban elmondhat, hogy
alegkevésbé kedvelt terméka ,K1" ésa ,K2" voltak. A harmas klaszter esetében is hasonld
kép rajzolodik ki, itta ,P1% a,P2" és a ,P3" termékek szerepelnek az elsé harom helyen, és
ugyanigy a ,K1" és a ,K2" szerepel az utolso két helyen. Két klaszter hatarozottan a ,P3"
terméket kedvelte, hatarozottsagukat a klasztereket abrazold vektor hossza is alatamasztja.
Minél magasabb a fogyasztoi elfogadas (szazalék), annal pirosabb a preferenciatérkép
szinezete. Jol lathat6, hogy a ,K1" és ,K2" termékek 0-20 szazalékos (sotétkék) teriiletre
esnek, amely alacsony elfogadottsagot jelent.. Kovetkeztetésként az is levonhatd, hogy

a,P1,a,p2"ésa,P3"ésa,K3" termékek elfogadottsaga magas (15. dbra, 4. tablazat).

Contour plot

F2

F1

. 80% —100% 60% — 80% . 40% — 60% 20% — 40% . 0% — 20%

15, dbra: A vizsgdlt narancslevek kedveltségének preferencia-térképe
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2. IPARAG SPECIFIKUS ESETTANULMANYOK, TERMEKTESZTEK

Fogyasztoi Fogyasztoi Fogyasztoi
csoport 1 csoport 2 csoport 3
(1. klaszter) (2. klaszter) (3. klaszter)
.P3" JK3" .P3"
JP2" P17 LP2"
.K3" .P3" LP1”
P .P2" .K3"
.K2" JK2" WK2"
K17 LK1 K17

4, tablazat: A vizsgalt narancslevek kedveltség preferencia értékei csékkend sorrendben

Afogyasztoi adatok alapjan osszefoglalva megallapithato, hogy a fogyasztoka ,K1" ésa ,K2"
100 szazalékos narancsleveket kedvelték legkevésbé, mig a ,P3" terméket leginkabb.




2.1.3. Nem teljes korii kiegyenlitett blokk elrendezés — Kavéitalok érzékszervi optimalizalasa

Ebben az esettanulmdnyban fejlesztés eredményeképpen létrejott termékek fogyasztoi kedvelt-
ségenek értekelését mutatjuk be, nem teljeskord kiegyenlitett blokk elrendezéssel. A vizsgalat
érdekessége, hogy hatndl tobb terméket biralnak a fogyasztok, amelyek csak ezzel a specidlis
kisérleti elrendezéssel értékelhetowk. A vizsgdlatokat fogyasztok végzik, az eredmények pedig
megadjak, hogy mely terméket mennyire kedvelik fogyasztok.

Vizsgalat hattere:
Az élelmiszeripari termékoptimalizalas célja olyan termékek fejlesztése, amelyek az élel-
miszer-biztonsagi és tapérték szempontokon tdl, a fogyasztoi igényeknek megfelelGen
érzékszervi szempontbol is kedveltek. A vizsgalatban ehhez meg kellett hataroznia pérkolt
- 65 z6ld kavé keverék optimalis aranyat. A kutatas arra iranyult, hogy az erGsebben porkolt
kaveé, zold kavéval keverve mennyire fedi el a zdld kavé aromaszegényebb jellegét, illetve,
hogy a kavék érzékszervi kedveltségét (illat, iz, szin, allomany, 6sszes kedveltség) a keverési
aranyok és a porkoltségi fok, hogyan befolyasolja. Az eredmények alapjan meghatarozhatg,
hogy keverési arany, vagy a porkoltségi fok befolyasolja-e erésebben a fogyasztok prefe-
renciait. Tovabbi varhat6 eredmény, az idealis keverési arany (porkalt: zold, arabica: robusta)
és a fogyasztok altal leginkabb kedvelt idealis porkoltségi fok meghatarozasa.

Minta:

Ateszt soran els6ként kétfajta (Coffea arabica, Coffea canophora; robusta) zoldkavé szemeit
és a belGllk készitett italt vizsgaltuk. Mivel az 6sszes f6zet szama, a szakirodalom alap-
jan javasolt hat vizsgalandé mintanal tobb, ezért — az érzékszervi kifaradas megel6zése

érdekében - a szabvany altal javasolt specialis médszert, az Ggynevezett kiegyenlitett nem

teljes blokktervet (Balanced Incomplete Block Design, BIB) alkalmaztuk. Az MSZ ISO 29842

szabvany [41] javaslatai alapjan azt valasztottuk, ahol egy blokkban lévd fogyasztok szama,
illetve egy fogyasztd altal értékelt mintak szama a lehetd legkisebb. Ez 10 vizsgalt minta

esetén, 15 fogyasztobol alld blokk, ahol mindenki 4 mintat biral. A szabvany a vizsgalat sza-
mara megfeleld szint{i precizitas elérése érdekében, a kivant értékelések teljes szamat 60

fogyasztorairja el6. Ennek megfelelen a blokk tervet négyszer ismételtiik meg (5. tablazat).
Ajeldlés soran a kezddbetl mindig a felhasznalt kavé tipusat, a szam a porkdlési programot,
mig a szazalék a porkolt kavé mennyiségét jelzi a keverékben szazalékban megadva. Tehat

példaul az A1 25 szazalék jelzésli minta, az 1. program alapjan készitett porkolt Arabica

kavé keverék, ahol a porkolt és zoldkavé aranya 1:3.
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2. IPARAG SPECIFIKUS ESETTANULMANYOK, TERMEKTESZTEK

Mintak

10 X X X X

11 X X X X

12 X X X X
13 X X X X
14 X X X X

15 X X X X

5, tablazat: A vizsgalt kavéitalok BIB tervezete [41]

Minta-el6készités:
A z6ldkavé mintakbél 100-100 grammot porkoltiink meg, két kiilonbozd porkalési prog-
rammal (6. tablazat).

Pérkolési program Szakaszok Hémaérséklet (°C) 1d6 (perc)
1. 190 1
1. 2. 196 2
3. 200 0,5
1. 188 4
2. 2. 196 1
3. 200 1

6. tabldzat: Az arabica és a robusta z6ld (nyers) kavék porkélési programjai
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Az azonos faja (arabica illetve robusta) kavé zold (nyers), valamint porkolt valtozatanak
Orleményébdl 1:3, 1:2, &s 3:1 arany( keverékeket készitettiink. Az arabica kavét a robusta
kavéval nem kevertiik. A kavéitalokat dugattyus (french press)Upphetta tipusi kavéfézovel
készitettiik el, semleges érzékszervi profill szénsavmentes asvanyviz felhasznalasaval.
A kavéf6z6 edénybe 25 gramm 6rolt kavéminta keriilt. Ezt kdvetéen 0,5 liter forrd vizet
(koriilbellil 95°C) ontottlink az 6rleményre, és rahelyeztik az edény tetejét, Ggy hogy
a sz(r6 felhdzott allapotban volt. 30 masodpercig allni hagytuk, majd egy kanal segitsé-
gével az egyenletesebb oldodas elésegitésére, tizszer megkevertiik az italt. Ezt kdveten
lefedett edényben azni hagytuk az érleményt 4 percig, amely id6 alatt az ital megkapja
avégleges aromajat. Utolso lépésként a kavéfzo sziir6 részét hasznalva lesz(rtiik az italt,
és poharakba toltottik [81]. Mivel a termék érzékszervi jellege megvaltozhat idvel, ezért
a talcakat egyenként készitettiik el és vittiik el a biralati flilkékbe, ahol a biralok azonnal
megkezdték a vizsgalatot. E feltételek mellett a mintak kih(lése elhanyagolhatd volt.

Vizsgalati koriilmények:
A kedveltségi fogyasztoi tesztet érzékszervi mindsit6 laboratériumban hajtottuk végre [46].

Vizsgalatba bevont személyek:

Akavéital érzékszervivizsgalatat — az egészségligyi szempontok, minta magas vérnyomas
figyelembevétele mellett — 10 kiilénbozo keverék segitségével végeztiik el. A kisérletben
résztvevd biralok feltehetdleg atlagos érzékszervi érzékenységgel rendelkeztek, modellezve
az atlagos fogyasztot.

Vizsgalat:
A zold kavébab alapanyagok mindségének vizsgalatat MSZ ISO 10470:2014 szabvany
alapjan végeztiik [81].

A kedveltségi fogyasztoi teszt soran a biraléknak kérddives formaban kellett értékelnitik
a kavéitalokat. A fogyasztoi kérddiv kialakitasanal torekedtiink az egyszeriiségre, mivel
avalaszadoi hajlandosag nagyban fligg a kérdések megfogalmazasatol. A kavéitalok jellem-
zésére kilenc tagl kategoriaskalat alkalmaztunk, egyes kategoriak beazonositasat szimbé-
lumokkal jeldltiik (nem kedvelem= 1 pont, nagyon kedvelem= 9 pont). Az els& kérdésben
a biraloknak a kavéitalok dsszkedveltségérdl kellett nyilatkozniuk. Ezt kdvette az egyes
érzékszervi jellemzok kedveltség alapjan torténd értékelése (szin, savassag, keserliség,
iz, illat). Végdl a biraloknak kedveltség alapjan rangsorolniuk kellett a mintakat (76. dbra).

67



68

2. IPARAG SPECIFIKUS ESETTANULMANYOK, TERMEKTESZTEK

ERZEKSZERVI TESZT KERDOIV

Kavéitalokat fogunk tesztelni, szeretnénk, ha részt vennél a termékek kostolasaban.
Fontos az Gszinte valaszadas, ebben a tesztben nincsenek j6 vagy rossz valaszok.

A mintak kostolasa kozott fogyassz egy kevés vizet izsemlegesités céljabol. A teszt végén
lesz egy kdzvetlen 6sszehasonlitas a négy valtozat kozott, ehhez minden poharban hagyj

elegendd mintat.

1. Mennyire kedveled a megkostolt kavékat 6sszességében? ird be amintak kadjait a keretezett részbe!
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2. Mennyire kedveled a megkostolt kavék szinét? ird be a mintak kadjait a keretezett részbe!
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3. Mennyire kedveled a megkdstolt kavék savassagat? ird be a mintak kodjait a keretezett részbe!
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4. Mennyire kedveled a megkdstolt kavék keserti jellegé&t?ird be a mintak kédjait a keretezett részbe!
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5. Mennyire kedveled a megkostolt kavék illatat?ird be amintak kdjait a keretezett részbe!
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6. Mennyire kedveled a megkostolt kavék izé&t?ird be amintak kodjait a keretezett részbe!
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16. dbra: A vizsgdlt kavéitalok kedveltség vizsgalatdanak tesztlapja
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2. IPARAG SPECIFIKUS ESETTANULMANYOK, TERMEKTESZTEK

Eredmények:

Az egyes keverékekbdl késziilt kavéitalok pontatlagait a 17. és a 18. abrakon szérasukkal

abrazoltuk, illetve bet(ikkel (a-d) jeloltiik a paronkénti 6sszehasonlitas eredményét. A diagra-
mokon az egyre sotétedd szinekkel érzékeltettiik a magasabb porkolt kavéaranyt, valamint
kiilonbozé szinnel jeldltiik az 1-es és a 2-es porkolést, illetve a kiilonbozo kavéfajtakat.
A kérddiv alapjan kilon-kilon kiértékelhetd a kavéitalok szin-, savassag-, keser(iség-, illat-,
iz-, s Osszkedveltségre. A kovetkezékben az iz és az 6sszkedveltség eredményeit mutat-
juk be részletesebben. Az eredményeket az MSZ 1SO 29842:2015 Erzékszervi vizsgalat.
Maodszertan. Nem teljes kor( kiegyenlitett blokkelrendezések szabvany ,B” melléklete

alapjan értékeltiik [41].

Az 1z kedveltségére vonatkozo eredményeket a 77. dbraszemlélteti. A paronkénti 6sszeha-
sonlitasok alapjan a 2-es porkolés( 75 szazalékos arabica (A2 _75%) izét kedvelték leginkabb

(5,79 atlag) a biralok, mig az 1-es porkolési 25 szazalékos arabika (A1_25%) kavéitalt

alegkevésbé (1,79). Ezen mintaizkedveltsége nem kiilonbozott jelentdsen az 1-es porkolés(

50 szazalékos (A1_50%), a 75 szazalékos (A1_75%), a 100 szazalékos arabica (A1_100%)

és a 75 szazalékos robusta (R1_75%) kaveéitaloktol.

nagyon 6 5,79
kedvelt 5,46 5,46 5,38
4
2
nem
kedvelt 0
S e S e S Qe S e S S
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17. abra: A vizsgalt kavéitalok izének atlagos kedveltség - és sz6ras értékei

A kavéitalok dsszkedveltségre vonatkozd eredményeit a 18. dbra szemlélteti. Az 9sszked-
veltség tekintetében az ersebb porkolésli 75 szazalékos (A2_75%) (5,79), az 50 szaza-
lékos (A2 _50%) (5,75) és a 100 szazalékos (A2 _100%) (5,50) arabica, valamint a robusta
kavé 25 szazalékos zdldkavé tartalommal (R2_75%) (5,29) kapta a legkedvez&bb biralatot.
A paronkénti 6sszehasonlitas alapjan ezek kozott a termékek kozott nem tettek jelentds
kulonbséget a biralok. A legkevésbé kedvelt kavéital Gsszkedveltség tekintetében az 1-es
porkolés(i 25 szazalékos arabica kavéital (A1_25%) (2,04) volt. A paronkénti dsszehasonlitas
alapjan a 2-es porkolésbdl késziilt arabica és robusta keverékek Gsszkedveltség tekinte-
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tében szignifikansan eltérnek a legkevésbé kedvelt 1-es porkdlésl 25 szazalékos arabica
keverékektdl. Tovabba megallapithaté, hogy az 1-es porkolési kavét tartalmazo arabica és
robusta italok 6sszkedveltség tekintetében egyformanak tekinthetok, az adott mintak esetén.
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18. dbra: A vizsgdlt kavé italok dsszkedveltségének dtlagos kedveltség - és szords értékei

Az érzékszervi teszttel bizonyitottuk, hogy a BIB terv hatékonyan és jél alkalmazhatd termék
fogyasztoi érzékszervi kedveltségének mérésére. Az eredmények alapjan az erdsebben
porkolt kavé, zold kavéval keverve elfedi a zold kavé aromaszegényebb jellegét. Megal-
lapithat6, hogy a fogyasztok nem érzékeltek szamottevé kiilonbséget az eltérd zoldkavée
tartalommal rendelkez8 keverékek kozott sszkedveltség tekintetében, a gyengébb és
az er6sebb porkolés esetén sem. A keser(iség, a savassag, az illat és az iz eredmények
alapjan osszefoglaldan megallapithatd, hogy a zoldkavé mennyiségének a valtoztatasat
a fogyasztdok/laikus biralok kedveltség alapjan nem voltak képesek érzékelni 50 sza-
zalék zold kavé tartalom alatt. A biralok jobban kedvelték az er6sebben porkolt kavé
keverékeket, ez jobban emlékeztette Gket a jellegzetes eszpressz6 kavé jellemzgire.
Osszességében megallapithaté, hogy a zold/porkolt kavék kedveltségét elsésroban nem
a zoldkavé aranyanak a megvalasztasa hanem a porkolés foka befolyasolta.




2.2, Alkoholos italok érzékszervi vizsgalata — esettanulmanyok

Ebben az esettanulmdnyban az alkoholos italokkal kapcsolatos legfontosabb birdlati szemponto-
kat foglaljuk dssze. A birdlatok jellemzé céljai a mindség-ellenbrzés, a tételmindsités, a versenyek
vagy a hatosagivizsgadlat A birdlat modja dltaldban pontozds, a birdlok képzettek vagy szakértok.

Az alkoholos italok esetében szinte megkeriilhetetlen az érzékszervi mindség kérdése.
A gyartdk jelentds hanyada kiemeli mind a termékkel kapcsolatos marketing kommuni-
kacioban, mind a jeldlésekben (has és hatcimke), hogy melyek azok az egyedi iz, illat vagy
aroma jellemzk, amelyek az 6 termékét egyértelmien elkilonitik a tobbitdl. Ezeknek
a termékeknek a mingsitésével kapcsolatban mind hazai, mind nemzetkozi elirasok és
szabalyrendszerek is |éteznek. Ezek koziil mutatunk be néhanyat a teljesség igénye nélkiil.

Sor esetében az alabbi informacioforrasok elérhetdek:

»  hazaiel6iras: ,A sor érzékszervi vizsgalata” (MSZ 8761-4) [82].

» nemzetkdzi forrasok:
. Sor Biralok Mingsitési Programja (Beer Judge Certification Program, BJCP) [83];
. Eurdpai Sorgyartok Szdvetsége (European Brewery Convention, EBC) [84];
= SOr és Leparlas Kutatod Intézet (Institute of Brewing and Distilling, 1BD) [85].

A sor érzékszervi vizsgalataval kapcsolatos eliras 2018-ban jelent meg j kiadasban [82].
Az 1995-06s valtozatot 2018-ban helyettesitette a jelenleg érvényes kiadas. Mint minden
érzékszervi szabvany, ez is ismerteti a fogalmak meghatarozasat, érzékszervi kdvetelmé-
nyeketillatra, izre vonatkozdan. Utmutatast ad a mintak tarolasara, mintavételre. A biralati
homérsékletet Ggy kell beallitani, hogy az dsszhangban legyen az adott sor stilusaval, és
lehet6vé tegye a biralé szamara az egyes iz és aromajegyek elkiilonitését. A szabvany
javaslatot tesz a kdstold poharrais (719. dbra). Ebben a két kiadas kozott eltérés van. Korabban
anem atlatszo poharakat preferaltak, ezzel a sor szinének vizsgalata ki is kertilt a folyamat-
bal. A jelenlegi tendenciak viszont arra mutatnak, hogy atlatszd poharat kapnak a biralok,
amely lehet talpas vagy talp nélkili is. A s6rok vizsgalatara tobb szinskala is ismeretes
(Lovibond, SRM és EBC). Barmelyiket is hasznaljuk, torekedni kell arra, hogy az egyes szin-
mintak megjelenitése szinhelyes legyen (akar nyomtatott anyagral, akar digitalis fellletrdl
van szo). A biralat soran altalaban az alabbi Iépéseken keresztiil torténik meg a mingsités.

A biralat elvégzésekor a mintakat célszer(, ha egy személy késziti el8, igy homogén lesz

a mintamennyiség. Ellenkezd esetben valamilyen méréedényt, vagy jeldlt poharat kell
hasznalni az egységes szint elérése érdekében.
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19. dbra: Sor késtol6 pohdr egy lehetséges tipusa [86]

lllat tisztasag

Mivel a pontozasos modszerek alapvet6en hibakeresd szemlélet(iek, a maximalis pont
el6feltétele a tiszta illat. Ennek megitéléséhez a biralonak ismernie kell az adott sor stilus
illatat, hiszen vannak olyan aromajegyek, amelyek egy adott sornél hibanak szamitanak,
a masiknak viszont alapvetd jellemzgje. Vannak természetesen egyértelm illathibak is,
mint példaul a diacetiles, szards, szulfitos vagy poros. Persze itt is lehetnek olyan fajtak,
ahol ez nem szamit hibanak vagy egyenesen elvart.

iz tisztasag

Az iz vizsgalata esetében is a biral6 feladata az adott sor stilusnak valé megfelel6ség
vizsgalata. Egy adott izjelleg csak akkor lehet dominans a tobbihez képest, ha az adott
sor stilusnal ez elvaras. Az izhibak gyakorlati ismerete itt is nagyon fontos, ezt segitik
a kereskedelmi forgalomban kaphato érzékszervi hiba készletek (példaul FlavorActiV, Aroxa,
Seibel Institute). A legismertebb izhibak kozé tartozik a diacetiles, dimetilszulfidos vagy
fém iz{ mintak.

izharmoénia

Talan a legnagyobb szakmai jartassagot és stilus ismeretet indoklo feladat. Célja talan
ugyanaz, mint a korabban szinte minden pontozasos el&irasban szereplé dsszbenyomas
értékelése. A biralocsoport teljesitményét és 6sszhangjat talan az mutatja meg legjobban,
ha azt nézziik meg, hogy ugyanarra a sorre ennél a részpontszamnal mekkora széras adédott.
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Recencia

A sor szénsavassagabdl eredd enyhén csipds érzet. Fontos tudni, hogy bar a szankban
érzékeljik ezt a jellemz6t, de ez nem egy iz, hanem egy nyalkahartya érzet, Ggynevezett
trigeminalis érzet (kortyérzet).

Keserliség

A sor keserliségének az értékét szamitassal is meg lehet hatarozni, altalaban a nemzet-
kozi keser(iségi egységben (International Bittering Unit, IBU) adjak meg. A sor keser(isége
ugyanakkor nem fliggetlen a tobbi iz és aromajellemz&tdl, a birald ezekhez és az adott sor
stilushoz viszonyitva értékeli azt.

A kiilonb6z6 pontozasos modszereknél bevett technika az, hogy az egyes tulajdonsagokhoz
rendelt pontszamokat egy sllyozéfaktorral szorozzuk meg. Ha példaul a legmagasabb
megszerezhetd pontérték 20, és az egyes jellemzdket 0-5 pont kdzott értékelhetik
abiralok, akkor a stilyozéfaktorok 6sszege 4. Igy biztosithaté az, hogy minden tulajdonsagnal
egyséeges, 5 fokd skalat hasznalunk, a tényleges 6sszpontszam viszont nem emelkedik 20
folé. A stlyozofaktorok kialakitasa eltérd lehet: a szabvanyokban altalaban elre definialt,
mig egy verseny, vagy egy lizemi, belsé mindsitési rendszer esetében a szakmai vezetdk
alakitjak ki. Az alacsonyabb salyoz6 faktor a gyakorlatban nem azt szokta jelezni, hogy az
a tulajdonsag nem fontos, csupan arra utal, hogy a gyakorlatban viszonylag kevés hibat
produkal, vagy esetleges megjelenése sem rontja le nagymértékben a sor élvezeti értékét.

Abiralok eredményeinek értékelésekor a kiugro adatokat meg kell vizsgalni, ezeket okozhatja
el6készitési hiba, vagy a biral6 nem megfeleld teljesitménye.

Kiilénboz6 sor teszteken kiilonbdzé modon vizsgaljak a tételeket. Létezik az a valtozat,
amikor a biral6 a kédolt poharat kapja meg, ekkor csak egy kddszamot és egy sor stilust
ismer. VVan, amikor az eredeti palackot kapja meg, de olyan mértékben elmaszkolva, hogy
nem ismerhetd fel a gyarto. Ekkor jobb a helyzet, mert maga nyitja és tolti ki a sort, minimalis
aszénsav és az aroma veszteség, viszont esélyes, hogy a maszkolas nem teljesen miikadik.
Idealis esetben a soroket ,sztenderd” livegekbe palackozzak, igy mindkét feltétel egyarant
teljestil. Vegill terméktesztek esetében, kiilondsen az internetes vided megoszto portalokon
a termék bemutatasaval kezdenek, itt egyértelmien ismert a marka vagy gyartd, majd ez
utan kovetkezik a tesztel6 véleménye.

A biralok teljesitménye csak akkor lesz megfeleld, ha egy blokkba tllsagosan sok minta nem
kerlil be. Az egyes blokkok kozott sziinetet kell tartani. Ha tobb sor stilust is vizsgalnia kell
a biralénak, akkor, a biralati sorrendet az eredeti extrakt tartalom és a komléssag, izintezitas
szerint novekvd sorrendben érdemes megvaldsitani.
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Palinkak és szeszes italok mindsitéséhez javasolhat6 a hazai kibocsatasd szabvany
alkalmazasa, amelynek jelzete és neve: MSZ 9600:2016 ,Utmutaté a szeszes italok
érzékszervi vizsgalatahoz" [87]. Ennek a termékcsoportnak a vizsgalata soran tigyelni kell
a magas alkohol tartalomra, amely egy bizonyos mintaszam felett tompitja az érzékelést
és megneheziti az objektiv értékitéletet. Ennek megfelel6en a biralat soran torekedni kell
arra, hogy minél tébb aromajellemzé értékelése megtorténjen, amely az illat vizsgalataval
lehetséges. A vilagon az egyik legnagyobb mennyiségben forgalmazott szeszes ital,
a whisky esetében példaul a szakértdi teszteken altalaban az illatolast (nosing) értik.
A whisky példajabél a hazai parlat és szeszes ital elGallitdk is tanulhatnak, hiszen ennek
aterméknek az érzékszervi vizsgalati rendszere jol kidolgozott, szamos publikacio és birald
képzd iskola foglalkozik vele. Szakmai berkekben természetesen felmertil az, hogy a whisky
egy gabona parlat, mig a palinka gyiimolcsbél késziil, ennek megfelelGen eltérd a karaktere.
Mig a whisky esetében a kiilonbdz6 parlatok hazasitasa (blend) készitése bevett gyakorlat,
addig a palinkakésziték véleménye megoszlik abban, hogy ezt a hazai parlatkészitési
gyakorlatban szabad-e alkalmazni, és milyen mértékben. A nemzetkozi tendenciak azt
mutatjak, hogy egy-egy nagy szeszes ital marka esetében a fogyasztok szeretik, ha annak
aroma és iz vilaga stabil és kiegyenlitett. A gyiimdlcs alapl parlatok esetében az évjarat
hatasa, az esetleges technolégiai valtoztatasok jelentds hatassal lehetnek az érzékelt
mindségre, amely nem a termék hibaja, inkabb jellegzetessége.

A palinka szabalyozott keretek kozott torténd biralata majellemzden két teriiletre sz(ikithetd
le: a versenyek és a hatosagi ellendrzés teriilete. Mind a két esetben cél az, hogy a minta
megitélése ne a vizsgalati koriilményektdl, vagy a vizsgald személyektdl fliggjon, bar ezek
hatasa teljes mértékben nem kiiszobolhetd ki. A vizsgalat soran alkalmazott pohar alakja
egyértelm(en befolyasolja féleg az aroma érzet értékelését. A mindsités soran hasznalt
poharak (20. abra) ezért egyazon tipusiak legyenek, amennyiben megoldhat6 érdemes
olyan valtozatot beszerezni, amely egy tivegtetovel lezarhat6. A poharak altalaban magas
szaron allnak, amely esztétikailag tetszetds, de a biralatot kiszolgald személyeknek
megfeleld figyelemmel kell ezeket kivinni a biralokhoz, hogy ne boruljanak fel. J6 szolgalatot
tehet ebben a vendéglatasban mar bevalt, j6 tapadasd, csiszasmentes fellilet( talcak
alkalmazasa. A talcak beszerzését talan az nehezitheti meg, ha ezek valamelyik kereskedelmi
cég nevét hordozzak. Ha nem szerezhet6 be markazatlan talca, akkor a biralat idejéig
érdemes leragasztani ezeket a jeldléseket, hogy ne befolyasolja a biraldkat.




20. dbra: Pdlinka kostolo pohdr [88]

A palinkak és szeszes italok biralati szempontjai kozott altalaban szerepel az illat és aroma
tisztasag. Ennek |ényege az, hogy a biralé megvizsgalja ezeket a jellemzdket és a korabban
tanult hibajellegek megjelenése esetén azok intenzitasat is vizsgalja. Ezek alapjan ad egy
olyan pontszamot, amely azt tiikrozi, hogy a vizsgalt tétel az idealis terméktdl milyen
mértékben tér el. A biralat objektivitasat nagyban noveli az, ha a biralat vezetgje id6rol
idore ismételt mintakat tesz be a tétel sorba (ugyanaz a minta, eltéré kodszammal). A cél
természetesen nem annak bizonyitasa, hogy a biralé valamilyen mértékben eltérd értéket
ad esetleg a két mintanak, hanem annak mérése, hogy az egyes biralok esetében ez az
eltérés mekkora mértékd.

Borok és pezsgok esetében a legtobb formalis érzékszervi vizsgalat szintén pontozason
alapszik. A hazai és nemzetkozi versenyeken a kiilonbozo, jutalompontos, vagy biintetd-
pontos rendszereket alkalmazzak. A végeredmény ezekben az esetekben egy 6sszpontszam,
amely alapjan a versenyre nevezett mintakat a megfeleld érme kategoriaval tiinteti ki a zs{ri.
Ugyanezt a technikat vették at egyes kiskereskedelmi cégek is, ahol az akciés Gjsagokban
a kinalatban szerepld tételek mellett egy pontszamot talalhatunk. A pontszamot és a bor
szoveges jellemzését altalaban egy felkért szakértd (bordsz, sommelier) végzi, aki arcat,
nevét is adja az ilyen kiadvanyokhoz.
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A formalis bor érzékszervi mingsitéshez tartozik még a hatdsagi ellendrzés is. Ebben az
esetben a bizottsag azt vizsgalja, hogy a kereskedelmi forgalomba hozandé tétel megfelel-e
a cimkén feltlintetni kivant megnevezésnek, tipusnak. Megtalalhatoak-e benne a jellemz6
fajtajegyek, mennyire érezhetdk az esetleges hibak. Altalaban a biraléknak jelentds
tételszama mintat kell mindsitenitik, igy igazan részletes jellemzést ez a vizsgalat nem
ad, de nem is célja.

A borok érzékszervi vizsgalatahoz kapcsolodhatnak még a helyi hegykozségek, termelGi
szervezetek biralatai is, ahol meghatarozhatjak, hogy egy adott tétel szerepelhet-e
illat és aroma profilnak. Ezekben az esetekben a biralatok objektivitasa miatt érdemes olyan
tételeket is betenni a mintak kozé, amelyet a bizottsag korabbi mingsitéseken mar értékelt.
igy megfigyelhetd az egyes biralok és a teljes bizottsag megbizhatdsaga.

Informalisabb, de igen nagy jelentdségli az egyes pincészetek rendezvényei, vezetett
kostolasai. A résztvevok korétdl fiiggden ez lehet informalis (példaul egy céges rendezvény
részeként, vagy egy fesztivalhoz két6dden), vagy formalis (egy adott bor stilus bemutatasa
a biralatban mar jartas, vagy magukat borértéknek vallo kozonség szamara). A késtolast
vezetd személynek ilyenkor érdemes néhany olyan dominans aroma és izjegyet emliteni
a biralék szamara, amely lehetdvé teszi az adott tétel azonositasat még viszonylag kis
jartassaggal. A Fliszeres tramini fajta esetében példaul a licsi és a rozsa aroma egylttes
megjelenése lehet a kulcs a bor felismerésére vak kostolas alapjan is.
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2.3. Malom- és siitoipar, tésztaipar
2.3.1.,,A" vagy ,nem A" teszt — Kenyér receptiira modositasanak érzékszervi megitélése

Ebben a fejezetben termékek kizotti kiilonbségek értekelését mutatjuk be, kenyerek példajan.
A kiilonbségvizsgalatokhoz tartozé méodszer segitségével megallapithato, hogy a ket vizsgalt
termék kiilonbézik-e egymastol.

Vizsgalat hattere:

Egy pékség receptira modositast szeretne végrehajtani a teljes kidrlésl kenyereinél.
A Magyar Elelmiszerkényv 1-3/16-1 [89] elSirasa alapjan csak azokat a termékeket lehet
teljes ki6rlésiieknek nevezni, amelyek bizonyitottan 60 szazalék, vagy afeletti mértékben
teljes kidrlés(i lisztbdl késziilnek. Eddig a pékség a teljes kidrlés( kenyereit 50 szazalék teljes
kicrlés( lisztbdl készitette. A kérdés, hogy a fogyasztok érzékelik-e, hogy 10 szazalékkal
megndtt a kenyérben felhasznalt teljes kidrlés(i liszt aranya. A termékek kdzotti kiilonbségek
meghatarozasara kiilonbségvizsgalati médszerek allnak rendelkezésre [90].

Minta:
A vizsgalatot 50 és 60 szazalék teljes kibrlési lisztbdl készitett kenyerek segitségével
végeztik.

Minta-el6készités:

A mintakat a laboratériumba torténd érkezést kovetden szeletel6géppel készitettik eld.
Avizsgalathoz, a géppel egységesen 12 milliméteres szeleteket allitottunk el6. A mintakat
monadikusan (egymast kdvetden, egyszerre csak egy szeletet) adtuk oda a biraloknak,
akiknek a vizsgalat elején megtanult referencia mintahoz kellett ezeket hasonlitaniuk.

Vizsgalati koriilmények:
Avizsgalatok az MSZ EN I1SO 8589 szabvany alapjan kialakitott érzékszervi laboratoriumban,
biralati filkékben torténtek [46].

Vizsgalatba bevont személyek:
A vizsgalatba kenyeret rendszeresen fogyaszto, a termékkel kapcsolatban averzioval
és allergiaval nem rendelkez& személyeket vontuk be.

Vizsgalat:

Az egyproba (,A" ,nem A" teszt) jol alkalmazhat6 kis eltérések esetén. A teszt soran
a fogyasztok megismerik és megtanuljak az ,A" terméket (kenyér 50 szazalék teljes kidr-
|és(i lisztbdl), majd egy A" (kenyér 50 szazalék teljes kidrlés( lisztbdl) és ,nem A" (kenyér
60 szazalék teljes ki6rlés( lisztbdl) mintaibol allé sorozatot kapnak.
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2. IPARAG SPECIFIKUS ESETTANULMANYOK, TERMEKTESZTEK

Atesztben résztvevd fogyasztok egyesével (monadikusan) kapjak a kenyérszeleteket, meg-
hatarozott kiosztas szerint, ahol minden mintakombinaciot ugyanolyan valészinliséggel
kapja a biralé a kiegyenlitett blokkelrendezésnek megfeleléen. Egy talcan nem lehet két
egyforma mintakod, és fontos, hogy a kovetkezd biralati alkalomhoz mas véletlenszer(
haromjegyl mintakodokat kell alkalmazni (7. tablazat).

LA .nem A" LAY .nem A" Lnem A" LA
462 598 899 754 601 354
LA JA .nem A" LA LA .nem A"
174 668 900 133 819 304
.nem A" LA LA .nem A" Jnem A" LA
230 425 822 201 637 301
.nemA” | ,nem A" JA JA .nemA” | ,nemA”
843 104 828 964 509 771

7. tablazat: A kenyerek vizsgdlatahoz haszndlt ,A” vagy ,nem A" teszt birdlati
kiosztdsa kiegyenlitett blokk-elrendezésben

Abiralok szamara a kiosztas sorrendje nem ismert. A feladat, hogy a tesztel6k a biralati lapon
megjeldljék, hogy melyik minta volt ,A" &és melyik minta volt ,nem A". A mintak érzékszervi
tesztelése kozott célszeri néhany perc szlinet tartani, annak érdekében, hogy az érzékszervi

adaptaciot elkeriilhessiik (21. dbra).



A" vagy ,nem A" teszt biralati lap

Talcaszam: ......ccceeeieee e
DAtUmM: e
Biralo: oo

1. Kostolja meg az ,A” mintat és juttassa vissza a tesztelt terméket
a személyzetnek.

2. Egyesével, véletlenszer( sorrendben fog kapni &4 kodolt mintat,
amelyek ,A" és ,nem A" termékekbdl allnak.

3. Az ,A"ésa,nem A" mintak darabszama ismeretlen.

4. Trjabe a minta haromjegy(i kédjat, majd a termék megkéstolasa
utan jeldlje ,X"-szel, hogy a minta ,A” vagy ,nem A" volt.

5. Haegy minta tesztelését befejezte, jelezze a személyzetnek.

6. Hamind a &4 termék biralatat elvégezte, Ggy a teszt befejezddott.
Keérjik, jelezze a személyzetnek.

A minta haromjegyii kddja Jeldlje ,X"-szel, hogy a tesztelt minta
JA" .nhem A"

Megjegyzések:

21. abra: A kenyerek vizsgalatahoz haszndlt ,A” vagy ,nem A" teszt birdlati lapja
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2. IPARAG SPECIFIKUS ESETTANULMANYOK, TERMEKTESZTEK

Eredmények:
A biralati lapokat a kiosztasnak megfelelGen sziikséges kijavitani, majd a valaszok ered-
ménvyeit egy Osszesitd tablazatban 6sszefoglalni (8. tablazat).

Osszesen

. A"-nak értékelt elso oszl<(3ap) jelolései elso os(zclt)ap hibai sorbsszeg (a+C)
nem A™-nak értékelt masodik oszlop masodik oszlop

hibai (b) jelélase (d) zoegE |(5::d)

mindosszesen

Osszesen oszloposszeg (a+b) | oszlopdsszeg (c+d) (a+b+c+d)

8. tablazat: A vizsgalt kenyér mintak ,A” vagy ,nem A" teszt vdlaszainak dsszesitése




Az értékelés |épései az alabbiak [91].

Feltétel ellen6rzése

Amennyiben az ,A" minta ,nem A"-nak valé azonositasanak aranya (masodik oszlop hibai/
oszlopdsszeg) nagyobb, minta ,nem A" minta ,nem A"-nak (masodik oszlop jeldlései/oszlop-
Osszeg) vald azonositasa, (igy nincs elegendd bizonyiték a termékek kdzotti észlelhetd kiilonb-
ség megallapitasara, azaz teljesdl, a kritérium, hogy b/(a+b) < d/(c+d).

Varhato gyakorisagok kiszamitasa

P(a)=(a+b)(a+c)/(a+b+c+d)
P(b)=(a+b)(b+d)/(a+b+c+d)
P(c)=(c+d)(a+c)/(a+b+c+d)
P(d)=(d+d)(d+c)/(a+b+c+d)

x? (Khi-négyzet) préba statisztika kiszamitasa
A megfigyelt és vart gyakorisagok kilonbség-négyzeteit osztjuk a vart gyakorisagokkal,
majd ezeket 0sszegezziik):

,_(a—(P(@)* G (P())?  (c—(P(c))*  (d—(P(d)*
P(a) P(b) P(c) P(d)

X2 érték osszevetése a x* - eloszlas kritikus értékével
A szabadsagi fokot az alabbiak szerint hatarozhatjuk meg:

(r-1)*(s-1)
ahol az r a tablazat sorainak a szama, s pedig az oszlopok szama (9. tabldzat).

A szorzat értéke esetlinkben 1, igy az 1 szabadsagi foki x?-eloszlas kritikus értéke 2,71 (9.
tablazat). Amennyiben a szamitott érték nagyobb, mint a kritikus érték, akkor az ,A" mintara
adott helyes és helytelen valaszok aranya szignifikansan kilonbozik a ,nem A" mintara
adott helyes és helytelen valaszok aranyatol, igy a mintak eltérdek, a két termék kozott
szignifikans érzékszervi kiilonbség van.

A szamitast elvégezve a x?proba statisztika értéke 1,99, vagyis kisebb, mint az 1 szabad-
sagi fok( x%eloszlas kritikus érték (2,71), ezért az 50 szazalékos teljes kidrlésd lisztbdl
késziilt kenyér és a 60 szazalékos teljes kitrlés(i lisztb&l késziilt kenyerek jelen vizsgalatban
érzékszervi szempontbol nem kilénbdznek egymastol.
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2. IPARAG SPECIFIKUS ESETTANULMANYOK, TERMEKTESZTEK

paramé- Valésziniisag szazalékban 100(1 - €)
ter érték
1 2.71 3.84 5.02 6.63 7.88 10.83 12.12
2 4.61 5.99 7.38 9.21 10.60 13.82 15.20
3 6.25 7.81 9.35 11.34 12.84 16.27 17.73
4 7.78 9.49 11.14 13.28 14.86 18.47 20.00
5 9.24 11.07 12.83 15.09 16.75 20.52 22.11
6 10.64 12.59 14.45 16.81 18.55 22.46 24.10
7 12.02 14.07 16.01 18.48 20.28 24.32 26.02
8 13.36 15.51 17.53 20.09 21.95 26.12 27.87
9 14.68 16.92 19.02 21.67 23.59 27.88 29.67
10 15.99 18.31 20.48 23.21 25.19 29.59 31.42
11 17.28 19.68 21.92 24.72 26.76 31.26 33.14
12 18.55 21.03 23.34 26.22 28.30 32.91 34.82
13 19.81 22.36 24.74 27.69 29.82 34.53 36.48
14 21.06 23.68 26.12 29.14 31.32 36.12 38.11
15 22.31 25.00 27.49 30.58 32.80 37.70 39.72
16 23.54 26.30 28.85 32.00 34.27 39.25 41.31
17 24.77 27.59 30.19 33.41 35.72 40.79 42.88
18 25.99 28.87 31.53 34.81 37.16 42.31 44.43
19 27.20 30.14 32.85 36.19 38.58 43.82 45,97
20 28.41 31.41 34.17 37.57 40.00 45.31 47.50
21 29.62 32.67 35.48 38.93 41.40 46.80 49.01
22 30.81 33.92 36.78 40.29 42.80 48.27 50.51
23 32.01 35.17 38.08 41.64 44.18 49.73 52.00
24 33.20 36.42 39.36 42.98 45,56 51.18 53.48
25 34.38 37.65 40.65 44.31 46.93 52.62 54.95
26 35.56 38.89 41.92 45.64 48.29 54.05 56.41
27 36.74 40.11 43.19 46.96 49.64 55.48 57.86
28 37.92 41.34 44.46 48.28 50.99 56.89 59.30
29 39.09 42.56 45,72 49.59 52.34 58.30 60.73
30 40.26 43.77 46.98 50.89 53.67 59.70 62.16

9. tabldzat: A x>-eloszlds értékei [90]
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2. IPARAG SPECIFIKUS ESETTANULMANYOK, TERMEKTESZTEK

2.3.2. Rangsorolas - Vajaskifli vajas izének vizsgalata

Ebben a fejezetben termékek rangsoroldsat mutatjuk be a vajaskiflik példdjan. A birdlok lehetnek
fogyasztok, képzettek vagy szakértbk. Ezzel a modszerrel a termékek egy adott tulajdonsdg
alapjan sorba rendezhet6vé valnak.

Minta:
A vizsgalatba kereskedelmi forgalomban kapat6 vajaskifliket vontunk be.

Minta-elokészités:

A vizsgalatokat Ggy terveztiik, hogy a lehetd legrovidebb idd teljen el az aznap megsiitott
kiflik beszallitasa és tesztelése kozott. A mintakat a laboratériumba torténd szallitasra
hasznalt zacskokban hagytuk a vizsgalat megkezdéséig. A biraloknak minden mintabal
egy egész kiflit adtunk, mivel ez reprezentalja a termék szokasos fogyasztasat. A mintakat
komparativ modon (egyidejlileg az 6sszeset) adtuk oda a biraloknak. Ezeket a vajas iz
intenzitasa alapjan tették sorba.

Vizsgalati koriilmények:
Avizsgalatok az MSZ EN 1SO 8589 szabvany alapjan kialakitott érzékszervilaboratériumban,
biralati fiilkékben torténtek [46].

Vizsgalatba bevont személyek:
A vizsgalatot 10 tag( biralécsoport végezte.

Vizsgalat:
A biralat soran a feladat az volt, hogy a négy terméket a vajas iz jellege alapjan rendezzék
sorrendbe.

Eredmények:
Az érzékszervi rangsorolas eredményeit a 70. tablazat mutatja be.
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2. IPARAG SPECIFIKUS ESETTANULMANYOK, TERMEKTESZTEK

Mintak kodja

Biralok

(i)

1 4 3 1 2
2 3 4 1 2
3 3 4 1 2
4 4 3 2 1
5 4 3 2 1
6 4 3 1 2
7 4 3 1 2
8 4 3 1 2
9 4 3 1 2
10 4 3 2 1

Fffg';i:’g:’: R =38 R,= 32 R,= 13 R,=17

10. tablazat: A vizsgalt vajaskiflik rangsoroldsénak dsszesitett eredményei
(1= leginkabb vajas izlj, 5= legkevésbé vajas iz()

Az értékelés célszerlien Excel szoftverrel megvaldsithatd, a szamolast részleteiben az
alabbiakban mutatjuk be (j= biral6, p= mintak szama, R= rangszamosszeg) [42].

12
F, =————(R2+R:4+R:+R>)—3j 1) =
teszt j*P*(p+1)( i+R;+R;+R)—3j(p+1)
12
= Tora T O 32 13 4179~ 321004+ 1)
= 1605,6

A Friedman-préba alapjan az F,__, (1605,6) értéke nagyobb, mint a kutatasban lev6 négy
minta és 10 biraléhoz tartozo F,  (7,67) érték, ezért 95 szazalékos megbizhatésag mellett
legalabb két minta rangsora kozott eltérés van (11. tablazat).



2. IPARAG SPECIFIKUS ESETTANULMANYOK, TERMEKTESZTEK

Mintak szama (p)

Biralok szama

1)

7 7,143 78 9,11 10,62 12,07
8 6,250 7,65 9,19 10,68 12,14
9 6,222 7,66 9,22 10,73 12,19
10 6,200 7,67 9,25 10,76 12,23
1 6,545 7,68 9,27 10,79 12,27
12 6,167 7,70 9,29 10,81 12,29
13 6,000 7,70 9,30 10,83 12,37
14 6,143 7,71 9,32 10,85 12,34
15 6,400 7,72 9,33 10,87 12,35
16 5,99 7,73 9,34 10,88 12,37
17 5,99 7,73 9,34 10,89 12,38
18 5,99 7,73 9,36 10,90 12,39
19 5,99 7,74 9,36 10,91 12,40
20 5,99 7,74 9,37 10,92 12,41

11. tablazat: Friedman-préba kritikus értékei (Fkrit a=0,05)

A szignifikans kilonbségek megallapitasahoz viszont ki kell szamitani az SzDO0,05 értéket,
majd ezt dsszevetni a mintak rangszam dsszegével.

xp(p+1 1044+ 1
$2Dg g5 = 1,96 ’% =196 % = 11,31
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2. IPARAG SPECIFIKUS ESETTANULMANYOK, TERMEKTESZTEK

A szignifikans kilonbség 11,31, ezért minden olyan parositas esetén, ahol az atlagok
abszolatértékben levs kiilonbsége ennél nagyobb, ott szignifikans a kiilonbség, vagyis
a 352-907, 352-661, 843-907, 843-661 mintaparok esetében. A 352-843, 907-661
parok kozott nem adodott statisztikailag kimutathatd kiilonbség (712. tablazat).

Mintaparok kodjai Atlagok kiilonbsége abszoliit értékben
352 - 843 [38-32|=6
352 - 907 [38-13|=25
352 - 661 38-17|=21
843 — 907 [32-13]=19
843 - 661 [32-17)=15
907 - 661 [13-17|=4

12. tablazat: A vizsgalt vajaskiflik szignifikdns differenciak eredményei (@=0,05)

Osszefoglaldan megallapithat, hogy a 907-es kédszamii vajaskifli vajasabb, mint a 352-es

kodszami. A 661-es kddszamu termék vajasabb, mint az 352-es kddszama. A 907-es kod-
szam( kifli vajasabb, mint az 843-as kédszamd. A 661-es kddszam vajaskifli vajasabb,
mint az 843-as kddszama.




2.4. Edesipari termékek érzékszervi vizsgalata — esettanulmanyok

Ebben a fejezetben csokoladékkal kapcsolatos vizsgalatokat mutatunk be. A vizsgalat célja minden
esetben a termékek dsszehasonlitdsa. Az egyik esetben a médszer a profilanalizis, itt képzett
biralok értekelik a tulajdonsdgok intenzitasat. A masik tanulmadnyban fogyasztok jellemzik sajat
szavaikkal a terméket (szabad leiré vizsgalat).

Az édesipari termékek esetében kiiléndsen hangsilyosak az érzékszervijellemzdk, hiszen

élvezeti termékekrdl van szo. A gyartok ennek megfelel6en mind a marketingkommunikacio-
altal képviselt iz és aromajegyeket. Az eldallitas soran is szamos olyan mindségvizsgalat
torténik, amely kiterjed a félkész- és késztermék érzékszervi jellemzdire. Egy nemzetkozi

kutatas soran kiilonbozd termék tulajdonsagokat soroltak fel, s ezeket sorba rendeztették

fontossaguk alapjan mind vallalatvezetdkkel, mind pedig a termék fogyasztdival. Mig a prali-
nék esetében a termék fényes, csillogo fellilete az élelmiszeripari szakemberek szerint az

els6 néhany szempont kozott szerepelt, addig a fogyaszt6i véleményekben nem kertilt be

a lista elso felébe. Itt érdemes utalni arra is, hogy a fogyasztoi értékitélet sokszor olyan

dolgokat is magatol értet6donek tekint, amelyek a termékek legnagyobb részében valoban

megtalalhatok [92].

A csokoladé termékek érzékszervi vizsgalatahoz kapcsolodéan egy profilanaltikus vizsga-
latot mutatunk be.

Minta:
A vizsgalat soran harom nugat terméket vetettek dssze a biralék, amelyek koziil az egyik
étcsokoladéval, a masodik tejcsokoladéval a harmadik pedig fehér csokoladéval késziilt.

Minta-elokészités:

A mintakrol eltavolitottuk a csomagolast. Amennyiben a csokoladék felliletén markajelzés
vagy felismerhetd grafikai jelzés volt, Ggy azt felmelegitett kanal hozzaérintésével elmasz-
koltuk. Minden biraloknak egységes mennyiséget (3 darabot) adtunk.

Vizsgalati koriilmények:

Avizsgalatok az MSZ EN 1SO 8589 szabvany alapjan kialakitott érzékszervilaboratériumban,
biralati filkékben torténtek [46]. A mintakat egységesen haromjegyii szamokkal kddoltuk,
semlegesitdnek pedig egy pohar szénsavmentes vizet adtunk.
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Vizsgalatba bevont személyek:

A profilanalizis esetében 14 fg vett részt, akik a csokoladé termékek mingsitésében
mar megfeleld gyakorlattal rendelkeztek. A szabad leiré vizsgalatba olyan fogyasztokat
vontunk be, akik rendszeresen fogyasztanak keser(i csokoladét és a termékkel kapcsolatos
semmilyen averzioval, elutasitassal, vagy allergiaval nem rendelkeztek.

Vizsgalat:

A biralok feladata a vizsgalat els6 szakaszaban az volt, hogy minden olyan tulajdonsagot
felirjanak a biralati lapra, amelyet 6k a mintakban érzékelni tudnak. A tulajdonsaglista
készités koriilbeliil 15-20 percig tartott, ezt kdvetGen a biralok egy nagy asztal koré Ultek.
Mindenki el6tt ott voltak a mintak és az egyénileg készitett tulajdonsaglistak. A biralat
vezetdje segitségével a tablara minden olyan tulajdonsag felkerllt, amelyet a biralok felirtak.
Annak érdekében, hogy a munka hatékonyabban folyhasson, tulajdonsag csoportonként
irtak fel ajellemzdket. EIGsz0r a vizualis paramétereket, ezt kovetGen az illatot, az allomanyt,
valamint az iz és aroma jellemzdket. A biralok feladata az volt, hogy az esetleges szinonim
megnevezéseket kisz(irjék (ugyanazon jellemzdt két vagy tobb eltérd szoval is leirtak).
Emellett arra torekedtiink, hogy a szubjektiv (harmonikus, kiegyensilyozott, kellemes stb.)
kifejezéseket is eltavolitsuk, mivel ez nem egy fogyasztdi teszt rendszer. Végiil csak olyan
érzékszervijellemzk maradtak a tablan, amelyeket minden biral6 egyforman értett (kdzos
biralati szokincs) és érzékelt is a mintakban. Az egyes érzékszervi tulajdonsagokhoz skalakat
rendeltek, ahol a skala alsé része az adott jellemzd alacsony intenzitasat, a felsé végpont
pedig a magas intenzitasat jeldlte. A 16. dbra egy részletet mutat a biralati lapbél.

Ezt kdvetden a harom minta kozil kivalasztottak egyet, amelynek az intenzitas értékeit
felvitték a biralati lapra referencia értéknek. Ez azt segitette el8, hogy a skalakat a csoport
egységesen tudja hasznalni, csokkenjen a belsd szoras mértéke. A biralok ezutan szlinetet
tartottak, amig a biralatvezetd elkészitette a lapokat és Gjrakddolta a mintakat.

A termékek tényleges biralata ekkor kezdddott. A biralok ismét beiiltek a fllkékbe, friss
mintakat kaptak és elkezdték a termékek mindsitését a biralati lap segitségével (22. dbra).
Az egyes tulajdonsagok mindsitése Ggy tortént, hogy el6szor a referencia mintat biraltak,
majd az annak el6re megallapitott referencia értékéhez viszonyitva mingsitették a két
masik tételt.

Eredmények:

Amikor minden biralé befejezte a munkat, a biralatvezet6 osszegy(ijtotte a lapokat, 0ssze-
sitette és statisztikailag értékelte az adatokat, diagramokat készitett. A diagramok kozil
a leginformativabb a profildiagram (vagy mas néven pokhalé diagram), amelyet a 23. dbra
szemléltet.



2. IPARAG SPECIFIKUS ESETTANULMANYOK, TERMEKTESZTEK

Birald kodja
Minték kédja
Tulajdonsagok
50 <
1. fényesség 50 matt <
50 <
50 <
2. lyukacsossdg thrésen 50 nem <
50 <
50 2
nem
3. kakads llat 50 érzékelhets ©
50 <
50 <
: nem
4. tejes ilat 50 srzékelhets <
50 <
50 3
o nem
5. vanilia ilat :g érzékehhets :

selymesség

» fényes

> nagyon

> intenziv

» Intenziv

» intenziv

22. abra: A nugdt profilanalizis birdlati lap részlete

iztandssdg

fényesség
100

tejes iz

lyukacsossag torésen

P kakads illat

. tejesillat

" vanilia illat

olvadeékonysag

ragaddssag

® Tejcsokoladés nugat @ Zicsoolddes nugat . Fehércsokoladés nugat
23. abra: A nugat termékek érzékszervi profildiagramja
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Amig a profilanalizis a képzett biralok altal észlelt, sok esetben kismértékd kiilonbségeket
vizsgalja, s ezzel segiti a fejleszt6k és mindségellendrok feladatat, addig a fogyasztok
véleményének felmérésére mas modszerek nyGjtanak lehetséget.

Egy német-osztrak kutatasban [93] étcsokoladé mintakat adtak vaktesztben fogyasztoknak.
Akutatas célja az volt, hogy teljesen szabadon gy(jtsék dssze azokat a jellemzdket, amelyet
az egyes termékekhez tarsitanak, majd azok intenzitasat vizsgaljak a nem érzékelhet6tdl
anagyon intenzivig. A modszer nevének magyar forditasa szabad leiré vizsgalat (Free Choice
Profiling). Alapelve, hogy az egyes fogyasztok onalléan dolgoznak, semmi sem korlatozza
a biralando tulajdonsagok korét, csupan az, hogy azok nem iranyulhatnak a kedveltségre.
A kutatas egyik eredménye azon jellemzok felsorolasa, amelyet a fogyasztok a tesztelés
soran felvettek. Ezek koziil a legjellemzdbbek a keserd, a fanyar, az édes, a savas, a kakad
iz(i, a mogyoros, a durva utdiz, az avas, a csokoladés, a citrusos és a gylimolcsos. Voltak
olyan jellemz6k is, amelyeket csak egy-egy birald rogzitett a lapjan, ilyen esetekben nehéz
eldonteni, hogy egy érzékenyebb tesztelével van dolgunk, vagy csupan ugyanazt az érzetet
egy masik szoval fejezi ki. llyenek voltak a karamellas, fahéjas, pudingszerd, olajos, alkoholos
és foldes. A kutatok ilyen esetben a megfeleld értékelési modszerrel megkisérlik feltarni az
osszefliggéseket az egyes jellemzdk és a tesztelt termékek kozott. igy a termékfejlesztdk
jobban megérthetik, hogy az altaluk készitett termékben a célcsoport milyen tulajdonsagokat
érzékel egy-egy vakteszt soran. Ez természetesen nem fogja teljes mértékben leképezni
a valésagos fogyasztoi értékitéletet, hiszen a mindennapokban abban jelent&sen beleszal
a marka megjelenitése, a csomagolas és a kihelyezés maodja, az értékesitési ar és az
értékesités helye (példaul élelmiszeriizlet, automata, benzink(t). Egy alternativ modszer
lehet az ilyen jelleg(i vizsgalatok értékelésére, az Ggynevezett szofelhdk kialakitasa.
Ehhez dssze kell gydjteni a fogyasztok altal felsorolt jellemzdket egy fajlba. Minden
jellemzdnek annyiszor kell szerepelnie, ahanyszor azt az egyes tesztel6k felvették a biralati
lapjukra. Ezt kdvetten szemléltetd szofelhd (world cloud) készit6 [94] (24. abra).

mogyoros
fahéj
fémes

Savads

\'|:I'\‘.\

szeril

édeskeserti

7 i avas durva
kakad "
st I citrusos

karame

24, abra: Keser( csokolddét leiro, fogyasztok dital listazott jellemz6kbél készitett szofelhd



2.5. Novenyi zsiradékok érzékszervi vizsgalata — esettanulmanyok

Névenyolaj-ipari termékek érzékszervi vizsgalatanak kritikus pontjait mutatja be ez a fejezet.
A birdlok képzett vagy szakeértd birdlok. A valasztott modszertan a pontozds és a profilanalizis is
lehet. A vizsgdlat célja daltalaban mindség-ellendrzés vagy kiilonbézo gyartdsi tételek, fejlesztések
osszehasonlitasa.

A ndvényialapd olajok és zsiradékok termékcsoportja elsg latasra nem tiinik olyan tertiletnek,
ahol az érzékszervivizsgalatoknak nagy szerepe lenne. Ezeket a termékeket — kevés kivétellel

— valamilyen funkciéjuk miatt hasznaljak, akar dsszetevoként, akar a technologia részeként.
A szakirodalmat attekintve a legnagyobb irodalma az oliva olajoknak van. Ezeknél
az olajoknal az egyes mindségi kategoriakat az el6allitas modja alapjan valasztjak el egymastal.
Az olivaolaj érzékszervi minéségére a gyartasi technoldgian tal kihat a feldolgozott fajta
vagy fajtatipus és az elallito régio is. A biralat végrehajtasanak feltételeit, a modszereket
és a jellemzdk korét tobbek kozott a Nemzetkozi Olivaolaj Tanacs vonatkozo anyagai
is ismertetik [95].

Az Olivaolaj Tanacs els6 dokumentuma az altalanos érzékszervi kifejezéseket, definicidkat

ismerteti. Ehhez hasonl6 el6iras talalhaté az ISO elGirasai kdzott, az MSZ 1SO 5492 szabvany
[29] szintén az érzékszervi vizsgalatokkal kapcsolatos fogalmakat ismerteti 6t nyelven.

A masodik dokumentum a kostold pohar jellemzdit irja le. A kdstold pohar egy sz(ikiild
szajq, tulipan alakd, talp nélkiili Gvegedény (25. dbra). Anyaga sotét, nem atlatszo, igy
megakadalyozza, hogy a biralo értékitéletét befolyasolja az esetleges szineltérés.
A gyakorlatban kékes, kobalt szin(i poharakat lehet leginkabb a latni.

25, abra: Olivaolaj késtol6 pohdr [96]
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A poharakat egy olyan, szabalyozhaté hémérsékletl termosztat talcaba helyezik el, amelyek
biztositjak az olaj 28°C korlli hémérsékletét. A tesztelés megkezdése el6tt érdemes egy
oraliveggel, vagy specialisan a kdstoldpoharhoz késziilt tetével lefedni a mintakat, hogy az
egyensilyi gbztér kialakulhasson, az aromak feldisulhassanak.

A harmadik dokumentum a vizsgalati helyiség kialakitasarél szol. Tartalmat tekintve
lényegében a hasonl6 ISO el6iras megfelel6je (MSZ EN I1SO 8589) [46]. Megadja azokat
a kornyezeti tényezdket, amelyek szabalyozasaval megteremthetjiik a reprodukalhat6,
torzitasmentes biralati eredményeket. A dokumentumban talalhato abrak néhany lehetséges
laboratoriumi elrendezést is bemutatnak.

A negyedik dokumentum a biralok, biralatvezetdk és a trénerek képzésérdl és mingsitéserdl
ad részletesebb informacidkat. Az el6z6ekhez képest egy joval hosszabb (28 oldalas) anyag
azokat az informaciokat gy(jti 6ssze, amelyeket az eredeti ISO szabvanyok tobb kiilonallo
dokumentumban tartalmaznak. A cél nem is els6sorban ezeknek, az 6nmagukban is
nagyon részletes eldirasoknak a kivaltasa, csupan egy olyan egységes platform kialakitasa,
amelyet az olivaolaj elGallitassal és mindsitéssel foglalkozd szervezetek megismerhetnek
és alkalmazhatnak. Ezen a terlleten kiemelhettk a kdvetkezd szabvanyok: MSZ 1S0O 3972
[34], MSZ 1S0 8586 [5], MSZ ISO 13300-1[97] és 13300-2 [98].

A madszerekkel kapcsolatos elGiras részletesen ismerteti a termékkel kapcsolatos pozitiv
és negativ tulajdonsagokat, a bemutatas modjat, sorrendjét, valamint a megfeleld kostolasi
technikat. A javasolt vizsgalati modszer lényegében a profilanalizis egy valtozata, amelyhez
kapcsolodik egy megfeleld statisztikai értékelés is. A profilanalizis modszerérdl részletesen
az IS0 13299 szabvany ad informacidkat [48].

Kilon érdekesség, hogy egy Excel fjl is letdlthetd, amely segiti az egyes biralok altal adott
értékek 0sszesitését, értékelését, grafikus abrazolasat is. Egy vonatkozd dokumentum még
arra is kitér, hogy melyek a kovetelmények akkor, ha védett eredetmegjeldléssel kivanjuk
a terméket forgalomba hozni.

A legutolsd dokumentum az ISO 17025 [99] iranyelveit foglalja dssze, amelynek célja az
érzékszervi laboratérium akkreditaciojanak feltételei és eszkozrendszere.

Az olivaolajokkal kapcsolatban ugyanakkor nem szabad elfelejteni, hogy esetiikben
a hatarozottan érzékelhetd érzékszerviaroma és iz karakter szinte kdvetelmény, sok esetben
a séfek is Ggy nyilatkoznak, hogy fliszerként hasznaljak ezt az olgj tipust. Ezzel szemben
szamos mas novényi olaj esetében nem ilyen egyértelm(i a hatarozott érzékszervi karakter.



A hazankban legnagyobb mennyiségben forgalmazott napraforgé olaj esetében igy sokkal
inkabb olyan kovetelmények fogalmazddhatnak meg mind a gyart6, mind a vevd oldalarol,
amely az olgj illatanak semleges (neutralis) voltat, az alapanyag jelleg (napraforgd mag,
szotyola) intenzitasat jellemzi. Sok esetben a megoldast itt is az jelentheti, ha kialakithatok
olyan referencia tételek, amelyek mind az el&allitd, mind a vevd oldalardl a specifikacionak
megfeleld. Ha a mindségellendrok, az érzékszervi birald bizottsag és a készarut atvevd
munkatarsak is ugyanazon a mintan gyakorolnak, akkor kialakithaté egy jo gyakorlat
arra nézve, hogy legyen egy referenciank, amelyhez az aktualis mintat hozza késtoljuk,
vagy illatoljuk. Olajok esetében kiilondsen az illatok érzékelhetdségét meghatarozza
a hémérséklet, igy el6 kell irni azt a hdfokot, amelyen a minta tesztelhetd. Célszer{ olyan
biralati lapot szerkeszteni, amelyen rajta talalhatok a kulcsfontossagi tulajdonsaguk,
s azokatintenzitasuk szerint értékelik a biralok. Min6ség-ellendrzés esetén meg kell hatarozni
aztazintervallumot, amelyben egy tulajdonsag értéke megfeleldnek szamit. Egy ilyen rendszer
kiépitésével minden érintett fél pontosan nyomon tudja kévetni egy-egy kérdéses, vagy
visszautasitott tétel érzékszervi nem megfelelGségét.

A vasarloi reklamaciok egy jellemzo esete az avasodas gyand. Kiilondsen akkor meriilhet ez
fel, amikor viszonylag nagyobb kiszerelés( (tobb literes) terméket vasarol valaki, de azt csak
lassan hasznalja fel. llyenkor el6fordulhat az, hogy a csomagolas szajan a kiéntések soran
egy vékony réteg visszamarad. Mivel a fellilete nagy lesz, igy konnyen oxidaldédhat, avasodhat.
llyen esetekben érdemes egy papirtorldvel attorolni az edény nyilasat minden hasznalat utan,
s ez jellemzden a korabbi avas illatot is megszUnteti.

Margarinok érzékszervi vizsgalata soran fel kell késziteni a biralokat arra, hogy a tesztelés-
b6l adodo feladatokat el tudjak latni és a kulcsfontossagl érzeteket azonositani tudjak.
Egy képzett birald esetében nem megengedhetd, hogy egyéni értékitéletek befolyasoljak
a termék mingsitését. Ennél a termékcsoportnal is gyakran hallani olyan véleményeket,
amely szerint a vaj a jobban elfogadott bizonyos fogyasztdi csoportok szerint, mig masok
egyértelmien kiallnak a margarin fogyasztasa mellett. A képzett érzékszervi biralo akar
mindségbiztositasban, akar termékfejlesztésben vesz részt, objektiven kell, hogy mindsitse
az egyes tételeket. A vizsgalandd mintasort Ggy kell kialakitani, hogy azonos tipus( (példaul
csak kendmargarinok, vagy csak siitémargarinok) keriilienek egy blokkba. Erdemes odafigyelni
a zsirtartalomra is, hiszen, ha egy blokkba kerdil egy alacsony és egy magas zsirtartalmd
termék, akkor az megzavarhatja a biralé munkajat.
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Margarinok mingsitéséhez a biralé olyan mintakat kapjon, amely minél révidebb id6t toltott

szobahtmérsékleten. Ha megfeleld hiit6kapacitasunk van, akkor példaul a szétosztott min-
takat talcakon visszatehetjlik a hiitészekrényekbe, és csak akkor vesziink ki bel6le, amikor
a biralé mindsiti azt. Ebben segitségiinkre lehetnek az livegajtoja (atlatszo) hiitészekrények,
valamint az a kisérleti elrendezés, amikor a birald egy mintat minden szempont alapjan

megvizsgal, majd ezt kovetben |ép a kovetkez6re (monadikus tesztelés).

A biralé szamara a kostolasos feladatokhoz adjunk meleg vizet, hiszen hideg vizzel 6blitve
nem tavolithatdk el a zsiros mintak a szajlregbdl. Vigyazzunk a viz hifokara, a tdl forrd
sériiléseket okozhat, a tal hideg pedig hatastalan. Adjunk olyan kikdp& edényt, amely
atlatszatlan, de megfeleld térfogatd. A kenési tulajdonsagok értékeléséhez sima pengéjli
tompa kés szlikséges, valamint olyan egyenletes feliilet, amelyen a birald vizsgalni tudja
ezt ajellemzot is.

A termék szinarnyalata a felhasznalt alapanyagtol, az alkalmazott technolégiatél és az
adott piaci régic fogyasztoi szokasaitol fiigg. Altalaban a fehér és a sargas kozott valtozik.
Biralata standard megvilagitas mellett torténjen.

Az illatban egyrészt vizsgalhatjuk az altalanos illat intenzitast, de elemezhetjik a savas,
édeskés és bizonyos kevert termékek esetében a vajas jelleget is.

Allomanyban az esetleges szemcsésségét, homokossagot, az olvadékonysagot, az érzékelt
zsirossagot érdemes vizsgalni.

Iz karakterek koziil az altalanos iz intenzitas, a savas, vajas, édeskés jellegek biralata célszerd,
valamint az utdiz hossza.

Sitési célt termékek esetében a képzett biralok tesztelhetik az alap terméket a fent
leirt szempontok szerint, valamint adhaté szamukra olyan termék is, amelyet egységes
maodon, de az eltérd mintakkal készitettek el. Fogyasztoi tesztelés soran a siitémargarinok
igazan hatékonyan csak otthoni vizsgalatra (Home Panel) adhaték ki. llyenkor a fogyaszto
a termékeket a sajat konyhajaban teszteli és jegyzi fel a kiilonbdzd észlelt jellemzdket,
alkalmazhatésagot.
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2.6. Profilanalizis — Fliszerek 6sszehasonlitasa, bazsalikom fajtak teljes
koru érzekszervi jellemzése

Ebben a fejezetben a ndvényfajtik teljes kord jellemzésének egyik legelterjedtebb modszerét
a profilanalitikus értékelést mutatjuk be. A birdlok lehetnek képzettek vagy szakeértdk, akik
az érzékszervi tulajdonsagok intenzitas értékeit vizsgaljak. Ezzel a modszerrel a termékek
dsszehasonlitdsdra nyilik lehetdség.

Vizsgalat hattere:
A novénynemesitéshez genetikai hatteret a génbankok biztositanak, amelyeknek legfon-
tosabb feladata a biologiai alapok szervezett és folyamatos meg6rzése. Magyarorszagon
fliszerek és gyogynovények megdrzésével a budakalaszi Gyogynovénykutatod Intézet Kft.-ben,
a tapidszelei Novényi Diverzitas Kdzpontban és a Szent Istvan Egyetem Gyogy- és Aroma-
novények Tanszékén foglalkoznak. Az egyetemi génbank szamos kerti bazsalikom (Ocimum
basilicum L)taxont 6riz. Ezek a fajtak a szamos termesztésijellemzg, fitonutriens mennyiség,
antioxidans jellegli vegylletek aranyai alapjan 6sszehasonlithaték (illéolaj-tartalom és
-0sszetétel, antioxidans-kapacitas, dsszes polifenol-tartalom, dsszes flavonoid-tartalom,
jellemzd flavonoid-aglikonok (szalvigenin-, nevadenzin-tartalom), C-vitamin-tartalom,
stb.). Ugyanakkor a bazsalikom fliszerndvény, fajtanak érzékszervi 6sszehasonlitasa,
teljeskord érzékszervijellemzése (profilozasa) nélkilozhetetlen. A mennyiségi profilanalizis
modszer az egyik legosszetettebb érzékszervi vizsgalatok egyike, f6 el6nye, hogy biztositja
a fajtak/termékek dsszehasonlithatosagat azaltal, hogy a fajtak/termékek tulajdonsagait/
komponenseit részletesen, kozel teljeskor(en leirja [100].

Minta:

A vizsgalatba hat bazsalikom fajtat (Ocimum basilicum L.) vontunk be: az ,A-1" (magyar
fajtajeldlt), az ,Arvada” (@amerikai termesztett populacid), a ,Dark Opal” (amerikai fajta),
a,Genovese” (olasz fajta), a,Lengyel” (lengyel termesztett populacio) és a ,M-G" (német fajta).

Minta-elokészités:

A laboratériumi vizsgalatok el6tt a beérkezett mintakat aromazard csomagolasban taroltuk.
Ennek célja az aromaveszteség, a mintak kozotti aroma athordas, valamint a kdrnyezetbdl

torténd aroma szennyezddés megakadalyozasa volt. A biralok szamara a mintakat Iégmen-
tesen zarhato, atlatszo livegedényekbe tettiik.

Vizsgalati koriilmények:
A vizsgalatokat a nemzetkozi el6irasoknak megfelel6 laboratoriumban végeztiik lokalis
halozatba szervezett szamitogépek segitségével [46].
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2. IPARAG SPECIFIKUS ESETTANULMANYOK, TERMEKTESZTEK

Vizsgalatba bevont személyek:

A biralatban az érzékszervi vizsgalat modszertanaban jartas, valamint fliszerekkel kapcso-
latosan képzésben részesiilt, és fliszeres alapi élelmiszer termékeket rendszeresen teszteld

csoport tagjai vettek részt. A vonatkozd 1SO szabvany [48] ajanlasaival dsszhangban (8-16 f6)

a panel 10 f&s volt.

Vizsgalat:

A profilanalizis soran a biralok a mintak mingsitéséhez leird kifejezéseket alkalmaztak.
Aleird kifejezés a minta altal keltett érzet egyik elemére vonatkozott, amelynek intenzitasat
egy megfeleld skalan értékelték. A vizsgalatot a ProfiSens célszoftver segitségével végeztiik.
A mindsités az alabbi lépések alapjan tortént [101].

1. A biralat vezetGje altalanosan ismertette az érzékszervi vizsgalat céljat, a modszer

lényegét, valamint a csoport altal elvégzendd feladatokat.

2. A biralok ugyanazon kddokkal ellatott és a nemzetkozi gyakorlatnak megfelelGen
3 szamjegy(, véletlenszer(ien generalt mintakddokkal ellatott mintasort kaptak.

3. Abiralok a biralofilkében egyéni munkaval listat készitettek az dsszes altaluk észlelt
érzékszervi jellemz&rol.

4. Csoportos munkaval — Ggynevezett konszenzuscsoport madszerrel — meghataroztak
a mindenki altal egyértelmden értelmezett és érzékelt tulajdonsagokat. A biralok
konszenzus csoport segitségével megalkottak a mintak biralati rendszerét (érzékszervi
tulajdonsagok, skalak). A kialakitott érzékszervi tulajdonsagokat 0-100-ig terjedd
linearis skala segitségével értékelték, amelyeknek a két végpontjan a végpontokat
leird kifejezések allnak, valamint egy szoveges megjegyzésre lehetGséget ado részt
is kialakitottak (13. tablazat).




Erzékszervi jellemz6

2. IPARAG SPECIFIKUS ESETTANULMANYOK, TERMEKTESZTEK

Erzékszervi skalak végpontjainak leird kifejezései

szinintenzitas sotét vilagos
szinarnyalat sotétlila zoldessarga
levél nagysaga kicsi nagy
homogenitas (allomany) heterogén homogén
levélpondorodés sima pondorodott
foér lathatosaga nem lathato kiemelkedik
egyéb killemi megjegyzés

globalis illatintenzitas gyenge intenziv
anizs illat intenzitas gyenge intenziv
citromos teaillat gyenge intenziv
szaraz fl illat gyenge intenziv
borsos illat gyenge intenziv
édes illat gyenge intenziv
bazsalikom illat gyenge intenziv
fenybgyantaiillat gyenge intenziv
egyéb illat megjegyzés

13. tablazat: A bazsalikom mintak alapjan kialakitott érzékszervi skdla és jellemzdi

5. Az el6készitett mintakat minden biralé a biralati lapon, az el6z6ekben megallapitott
tulajdonsagoknak megfelelen értékelte. Minden poharban azonos hémérsékleti és
mennyiség( minta volt kitdltve. A biralatok helyi halézatba szervezett szamitogépek
segitségével torténtek, egymastal elszeparalt biraloi fiilkékben. A ProfiSens rendre
kiolvassa a kitoltott elektronikus biralati lapokbdl az egyes mintakra és tulajdonsagokra
vonatkozo biralati eredményeket.

Eredmények:

Az eredmények statisztikai értékelése alapjan nyert atlag értékeit a 20. abra szemlélteti.
Ezt kdvetben egytényez8s varianciaanalizis segitségével megvizsgaltuk, hogy az adott
tulajdonsag tekintetében van e két olyan minta, amely szignifikansan kiilonbdzik egymastal.
Ezt koveti a tulajdonsagonkénti egytényezds varianciaanalizis. Ennek segitségével
megallapitjuk, hogy az adott tulajdonsag tekintetében van-e legalabb két minta, amely
egymastol szignifikansan kilonbozik. Ezutan kovetkeznek a grafikus megjelenités Iépései,
a grafikonokhoz tartozo tablazatok és oszlopdiagramok eléallitasa.
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A fajtak osszesitett profildiagramja a biralocsoport atlagértékeit tartalmazza. Az abra
szemlélteti az egyes termékek eltérd jellegzetességeit, ugyanakkor a vizsgalt fajtak egyes
tulajdonsagokban vald hasonlosagat és eltéréseit is jol bemutatja (26. abra)

Szin
100

Fenybgyanta illat Szinarnyalat

Bazsalikom illat « Levél nagysaga

S

Homogenitas

Edes illat i
(allomany)

\

Borsosillat

Szaraz fi il Iat‘/(

Citromos tea illat

Levél pondorodés

F&ér lathatésaga

lobalis illat

i - intenzitas
Anizs illat intenzitas

. A-1 o Arvanda — USA . Dark Opal Genovese o Lengyel M-G
26. abra: A bazsalikom fajtak dsszesitett érzékszervi profilja

A fajtak kozott a szignifikans kiilonbségek az érzékszervi tényezénként elvégzett statisztikai
értékelés (egytényezds varianciaanalizis) utan allapithaté meg. Amelyik érzékszervi
paraméter esetén a szamitott valoszinliségi érték (p-érték) kisebb volt, mint az F-kritikus,
akkor megallapithato, hogy legalabb kétfajta szignifikansan kiilonbozik. Az eredmények
alapjan szignifikans kilonbségek adédtak a szinarnyalat, a szinintenzitas, a levél nagysaga,
a homogenitas (allomany), a levélpéndorodés, a foér lathatosaga, a globalis illatintenzitas,
a citromos teaillat, a szaraz flillat, a borsos illat, az édes illat és a bazsalikom illat alapjan.
Ahol szignifikans differencia adédott, ott tovabb folytattuk vizsgalatainkat, és paronkénti
dsszehasonlitast is végeztiink a legkisebb szignifikans differencia modszerével annak
megallapitasara, hogy a tovabbi mintak jelentésen eltérnek-e egymastal. A ProfiSens
szoftver tulajdonsagonként kiszamitja két kiilonbozd valdszinliségi szinten (p= 5 és
p= 1 szazalék) a szignifikans differenciakat, és eléallitja az egyes mintakra vonatkozo
szignifikancia félmatrixot (74, 15. tablazat)
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2. IPARAG SPECIFIKUS ESETTANULMANYOK, TERMEKTESZTEK

the'gyzetes Sz‘abad- N?g\/zet o o F-kriti-
osszeg sagfok atlag F-éertek p-értek kus
(SS) (df) (Ms)
ﬁ;‘z’g:’t’“k 13173,53 5 2634,707 | 80,04622 | 1E-23 | 2,38607
ﬁ:‘r"";;t‘l’l 17774 54 32,91481
Osszes 14950,93 | 59
t(5%)= 2,005 t(1%)= 2,670
sd(5%)= 514 sd(1%)= 6,85
+Arvada” |,Dark Opal” |,Genovese” | ,Lengyel”
SA-1" - 1% 1% 1% 1% 1%
+Arvada” 10,9 - 1% 1% nincs nincs
.Dark Opal” 46,9 36 - 1% 1% 1%
«Genovese” 19,9 9 27 - 1% 1%
«Lengyel” 10,3 0,6 36,6 9,6 - nincs
'M-G’ 10,2 0,7 36,7 9,7 0,1 -

14. tablazat: A vizsgalt bazsalikom mintdk dsszehasonlitdsa a szinintenzitds alapjan

(varianciaanalizis, paronkénti 6sszehasonlitds)




2. IPARAG SPECIFIKUS ESETTANULMANYOK, TERMEKTESZTEK

Négyzetes | Szabad- Négyzet

Osszeg sagfok atlag F-érték F-klt:;t'-
(SS) (df) (MS)
S 2170,55 5 434,11 | 20,54328 | 1,98E-11 | 2,38607
kozott
LI 1141,1 54 21,13148
kon beliil
Osszes 3311,65 59
sd(5%)= 4,12 sd(1%)= 5,49

+Arvada” |,Dark Opal” |, Genovese” | ,Lengyel”

JA-1" - 1% nincs 1% 1% 1%
+Arvada” 7 - 1% 1% 1% nincs
.Dark Opal” 0,2 6.8 - 1% 1% 1%
~Genovese” 13,5 6,5 13,3 - nincs 1%
«Lengyel” 15,9 8,9 15,7 2,4 - 1%
«M-G” 6,3 0,7 6,1 7,2 9,6 -

15, tablazat: A vizsgalt bazsalikom mintak dsszehasonlitdsa az illat alapjan
(varianciaanalizis, paronkénti 6sszehasonlitds)

Atablazatban megfigyelhetd, hogy példaul azillat alapjan torténd értékelésnéla ,Genovese”
génbanki fajta szignifikansan elkilonilt az sszes tobbi mintatdl. Az 1 szazalékos jelolés

hatarozott kiilonbségre utal, az 5 szazalékos is igazolhato statisztikailag, de kevésbé nagy

mértékd. Ahol a ,nincs” felirat szerepel, ott a két minta kozott nem adédott szignifikans

kiilonbség.
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2.7. Hasipari termékek érzékszervi vizsgalata — esettanulmanyok

A hdsipar esetében az érzékszervi vizsgalatok mind az alapanyag dtvételnél, mind pedig
a gyartds sordn, és a késztermék vizsgalatok esetében alkalmazhatéak az érzékszervi vizsgalati
médszerek. A birdlok dltalaban képzettek vagy szakértok, de kitériink fogyasztoi tesztek
bemutatasara is. A lehetséges érzékszervi hibakat intenzitas skalakkal mérték. A gyartasi tételek
mindsitésére pedig pontozdsos modszereket alkalmaznak.

Az alapanyag vizsgalatok koz(l kiemelhetG a sertés féltestek mindsitése soran a szaghizbak-
kal kapcsolatos kutatasok, amelyekrél szamos publikacio elérhetd. A Gottingeni Egyetem

kutatoi [102] harom olyan madszert hasonlitottak dssze, amelyekkel a tesztoszteronbol

szarmaz6 anyagcseretermékek (androsztenon és szkatol) altal okozott kanszag sz{irhetd.
A kisérletben 10 képzett biralo vett részt, akiknek az illatérzékeld képességét eldzetesen

ezekre a vegylletekre higitasi sorokkal tesztelték. A mintakat haromféle médon

készitették eld: mikrohullama sitében torténd melegitéssel, forrd vizes melegitéssel és

forrd vasaloval torténd teszteléssel. A mintakat minden esetben a nyaki zsirszovetbdl

vették. A mikrohullam( el6készitésnél 0,5 grammos darabokra vagtak a mintat miutan

abért eltavolitottak réla. Osszesen 3 grammos mintakat készitettek 6ssze olyan miianyag

mintatartokba, amelyek mikrozhatdk voltak. 450 Watt teljesitmény mellett 80 masodperc
alatt kordlbelll 80° C-os fellleti hdmérsékletet Iehetett elérni. A biralokat megkérték, hogy

a mintatart6 fedelét vegyék le, varjanak 2 masodpercet és azt kovetden szagoljak azokat.
A forro vizes modszernél is eltavolitottak a bért, felkockaztak a mintat és 5 grammos

adagokra osztottak szét azokat. 100 milliliter Grtartalma Erlenmeyer lombikba tették a mintat,
majd 75 milliliter forrasban levd vizzel 6ntotték le. Ezt kovetSen az edényt oraliveggel

lezartak. Amikor a minta 71°C-ra leh(ilt az éraliveget eltavolitottak, 5 masodpercig korbe

mozgattak a lombikot, majd megszagoltak. A forré vasalds modszernél 9*6 centiméteres

mintakat vagtak (a b&r eltavolitasa nélkdil), nyarsra szartak és egy felallitott forrd vasald

segitségével (hdmérséklete 240°C-ra volt allitva) a mintakat addig siitotték, amig a felllet
fehéres, liveges és zsiros fellilet(i lett. A biralok korllbeliil 3 centiméterre tartottak az orruk-
t6l a mintat és Ggy szagoltak meg. Minden mindsités el6tt friss vagasfellletet készitettek

a mintan. A mintakat a biralok egy 6 pontos skalan értékelték. A O értéket az képviselte,
amikor a vizsgalt minta illata nem kiilonbozott a zsir jellemzd illatatol. Az 6tos érték pedig

a nagyon erds eltérést jeldlte. A biraldk négy tulajdonsagot vizsgaltak: a standardtol vald

eltérés mértékét, a szkatol illat erdsségét, az az androsztenon illat erdsségét és az egyéb

mellékillat er6sségét. A kisérletben miiszeres mérést is végeztek az illatszennyezést okozd

vegyliletek meghatarozasara. Az eredmények azt mutattak, hogy a forrd vasalés modszer

a leginkabb megvalésithato rutin médszer vagohidi korilmények kozott. Azt is figyelembe

kell venni ugyanakkor, hogy a harom médszer koziil ehhez sziikséges a legnagyobb

mintamennyiség, de a legegyszer(ibb ez el6készitése.
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Egy belga kutatasban [103] ugyanezen szaghibak érzékelhetdségét és valtozasat vizsgaltak
kiilonbozd hisipari termékekben (daralt his, szarazon érlelt sonka, szarazon érlelt kolbasz).
A kutatas soran az indol, szkatol és androsztenon vegyiiletek érzékelési kiiszobét mind
a harom termékcsoportra meghataroztak. A biralok kivalasztasat illatteszt segitségével
végezték, igy 0sszesen 14 f6bol alld csoportot alakitottak ki a képzés végére. A teljes
kisérlethez az alabbiak szerint allitottak 6ssze a kisérleti mintasort:

» 100 szazalékbanillatszennyezett mintak: daralt his, szarazérlelés( sonkak és kolbaszok;
» 10 szazalékban illathibas hist tartalmazo daralt his és szarazérlelés(i kolbasz;

» mérsékelt illatszennyezés(i szarazérlelési sonkak.

Atermékvizsgalatok soran minden esetben 6 6 vett részt. Egy biralat soran 14 mintat adtak.
Ezek kozll 5 minta kocakbdl szarmazott, a tobbi 9 pedig kanokbdl. Az elsé minta minden
esetben kocabdl szarmazott, ezt tudattak a biralokkal is, hogy ezt alkalmazzak viszonyitasi
(semleges) alapnak. Az ezt kovetd mintak véletlenszer( sorrendben, kodolva keriltek
bemutatasra. A daralt hisbol pogacsakat formaztak, amelyeket elektromos grillen siitottek
meg (kilon grillt hasznaltak a koca és a kan allatokb6l szarmazé mintak elkészitésére).
Akolbasz és sonka mintakat a biralat napjan készitették el6 és a vizsgalatig 4 ° C-on taroltak.

A biralok az alabbi tulajdonsagok erdsségét mindsitették:
» altalanos illat intenzitas;

» kanszag;

»  vizelet szag;

» tragyaszag;

» altalanos iz intenzitas;

« kaniz
»  vizeletiz;
»  tragyaiz;

» altalanos érzékszervi mingség;
» fogyaszthatdsag.

A mindsités 15 centiméteres strukturalt vonalskalan tortént (0= nem érzékelhetd illathiba,
4= nagyon intenziv illathiba). Az utols6 két tulajdonsag értékelése eltéré modon tortént.
Az altalanos érzékszervi mindséget egy 10 fokd skalan, a fogyaszthatosagot pedig igen/
nem valasszal lehetett mingsiteni.
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A szakért6i mingsitést kovetben fogyasztdi tesztet is végeztek 200 résztvevd bevona-
saval. A mintak dsszeadllitasa hasonl6 volt a szakértdi tesztekhez, egyes mintakat kocak,
masokat kanok hiisabal készitettek. A fogyasztoknak a kovetkezd tulajdonsagokat kellett
egy 5 fokozat( skalan mingsitenilik (elsé benyomas, aroma, iz, frissesség, utoiz, iz 0ssz-
benyomas, eltérd iz).

A kutatas eredményeit dsszegezve megallapitottak, hogy a histermékekben az illathibak
joval alacsonyabb mértékben is érzékelhetdk, mint a vagohidi nyaki zsirszovet mingsitése
esetén. A szarazon érlelt sonkak esetében a kis mértékben illatszennyezett tételeket
a szakeértd biralok kisz(irték, de a fogyasztok nem. Szintén nem érzékelték ezeket az illatokat
a fogyasztdk akkor sem, ha maximum 10 szazalékban tartalmazott ilyen hist a daralt his
vagy a szarazon érlelt kolbasz.

A kdvetkezG nagyobb teriiletet a hlisok darabolasat kévet6 szakasz jelenti. Ekkor a kiilénb6z6
érlelési modok (szarazon vagy vakuumcsomagolasban érlelt) hozzajarulnak az allomany
és az aromak, izek kialakulasahoz. Gasztronomiai terlleten példaul kulcsfontossagi az
allomanyjellemzok megfeleld kialakitasa, amelyet a kiilonb6z6 konyhatechnologiakon tal
a megfelel6 alapanyag kivalasztasa és a pacolasi technikak alkalmazasa is befolyasol.

A kiskereskedelembe kerdil6 hiisipari termékek kdre igen széleskor(, az ezekkel kapcsolatos
érzékszervi termékleirasok is igen eltéréek lehetnek. A vérdsaruk kore abbdl a szempontbal
is kiemelhetd, hogy az ezekkel kapcsolatos élelmiszerkdnyvi szabalyozas a kdzelmaltban
valtozott [104]. A szakma véleménye nem egységes a szabalyozassal kapcsolatban, egyes
szerepl6k a mindségi termékek zalogat latjak a részletes szabalyozasban, mig masok
a tllsagosan részletes elgirasokban csupan korlatozo tényezoket latnak. Mindenképpen
érdekes jelenség az, hogy egy adott termékcsoport szigorodé szabalyozasat kdvetéen
a klilonbozd akcids Gjsagokban Gj, addig nem ismert termék megnevezések jelennek meg.
A kérdés mindig az, hogy a rutinbdl bevasarlasukat végzo fogyasztok milyen mértékig
vannak tudataban annak, hogy példaul a ,rid” vagy .rudacska” megfogalmazas nem azonos

a virsli" megnevezéssel.

Az alkalmazhato mddszerek egy része a pontozasos eljarasok csoportjaba tartozik. Ezek
esetében minden tulajdonsagcsoportban szamos tulajdonsag talalhato, ezeket kell
a biraloknak pontszamokkal mingsitenitik. Fontos kiemelni, hogy a hazai gyakorlatban akar
tobb évtizede alkalmazott pontozasos magyar szabvanyok tobbsége dsszpontszamot
allapit meg, és ezek alapjan hataroz meg mingségi kategoriakat. A kozelmaltban kidolgozott
néhany pontozasos szabvany esetében viszont az egyes termékjellemzk nem akkor lesznek

.jobbak” ha magasabb értéket kapnak — ez utobbi megkozelités inkabb az intenzitas skalak
technikajat alkalmazza.
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2. IPARAG SPECIFIKUS ESETTANULMANYOK, TERMEKTESZTEK

Szintén fontos kiilonbség a korabbi és a jelenleg alkalmazott pontozasos szabvanyok kozott,
hogy korabban szinte altalanos gyakorlat volt az Ggynevezett kizaro tulajdonsagok megadasa
az egyes tulajdonsagcsoportoknal. Ennek van egy ésszer( alkalmazasi gyakorlata, hiszen
egy tétel mingsitésénél, ha valamelyik jellemz6 esetén kirivo hiba észlelhetd, akkor nem
feltétlenil sziikséges teljes vizsgalatot elvégezni. A jelenlegi gyakorlatban viszont megjelent
egy {j elem is. Amennyiben valamelyik tételrdl felmerll az a gyand, hogy érzékszervileg
nem felel meg az el@irasoknak, akkor sok esetben az akkreditalt laboratérium feladata
ennek az igazolasa. Ebben az esetben viszont nem segiti a munkat az a korabbi eldiras,
hogy ha barmelyik kizaro jellemz6 megallapithat6, akkor be kell fejezni a vizsgalatot. Ezért
a kozelmdltban kibocsatott szabvanyokba bekerdilt az az @j elem, hogy a biralat vezetdje
dontilyen esetben. Ha a teszt célja a nem megfeleldség bizonyitasa, Ggy a vizsgalat tovabb
folytathat6, természetesen kizarva azokat a tulajdonsagokat, amelyek vélelmezhetéen
érzékszervi nem megfelel6sséget hordozhatnak.

Kiilonosen értékes része egyes szabvanyoknak az a melléklet, amelyekben a hazai piacon
nagyobb mennyiségben szerepl6 termékek rovid érzékszervi termékleirasai talalhatoak.
Ezeket akar kiindulépontként is kezelheti a szallito és a vevd egy szerzédés megkotése
esetében. Amennyiben pedig Ggy itélik meg, hogy az 6 termékiik valamelyik jellemz&ben
eltér ezektdl a leirasoktdl, Ggy azon — a lehetségek hatarain bellil — mddosithatnak. Arra
minden esetben lgyelni kell, hogy az egyes termék megnevezésekhez tartozd Magyar
Elelmiszerkonyvi elgirasoknak a tovabbiakban is megfeleljen a termék.




2.8. Konzervipari termékek érzékszervi vizsgalata — esettanulmanyok

Ebben a fejezetben bemutatunk néhdny technikdt az érzékszervi tulajdonsagok egyértelmdii
definidldsdra a ketchup példdjan keresztiil. Ezzel féleg a képzett és a szakértd birdlok munkajat
lehet segiteni. Az alkalmazott modszerek a profilanalitikus csoportba tartoznak.

A konzervipari termékek esetében a hossz( termék eltarthatosag miatt célszer(i érzékszervi
polcélettartam teszteket is tervezni egy 0j terméktipus fejlesztésekor. Ezeknek a teszteknek
az ajelent8ségiik, hogy megallapitsuk azt az id6tartamot, amig a termék a specifikacioban
meghatarozott érzékszervi paramétereknek megfelel. Természetesen a mikrobiologiai
vizsgalatokon alapulé mindségmegdrzési id6t ezt megelézden kell meghatarozni, s ez
az elsddleges fontossagl. Azonban az egyre novekvd piaci verseny miatt célszer(
érzékszervi vizsgalatokkal is validalni, hogy a termék Iényeges mértékben nem valtozik
a mingségmeg0rzési idd alatt.

Az érzékszervi polcélettartammal kapcsolatos modszerek kozil érdemes kiemelni az MSZ
ISO 16779 szam elGirast [105]. Ennek a szabvanynak az a célja, hogy attekintse azokat
a mddszereket, amelyek alkalmasak lehetnek egy ilyen jellegii vizsgalat megvaldsitasara.

Alegtobb polcélettartam madszer Ggy éplil fel, hogy egy adott napon legyartjak az dsszes
terméket, amely a kisérlethez sziikséges, s ezeket meghatarozott korilmények kozott
taroljak. Amikor egy tarolasi szakasz letelik, akkor kivesznek a tarolt mintakbadl, s ezeket
mérik miiszeres, mikrobiologiai és érzékszervi modszerekkel. Ennek a megkozelitésnek
aza hatranya, hogy a biralok csak jelentds id6kozonként (néhany hetente) vizsgaljak a mintat,
sigy nehéz visszaemlékezni a korabbi biralatnal tapasztalt érzetekre. Ezt a problémat csak
gy lehet athidalni, ha a gyartasi napok idében eltolva kezdédnek meg. Elkészil példaul
az els6 minta 6 honappal a teszt el6tt, majd 4 honappal, 2 honappal és 2 héttel a vizsgalat
el6tt is gyartunk még mintat. Ezeket a megadott modon tarolva elérhetd, hogy a vizsgalat
napjan a biralok egyszerre kapjak meg a kilonboz6 ideig tarolt mintakat, s igy valds
lehetGséglik legyen az esetleges kiilonbségek kimutatasara. Természetesen a jo gyakorlat
elemeit (véletlenszer( biralati sorrend, haromjegy(i véletlen szamokkal torténd kodolas) itt
is be kell tartani a megbizhat6 eredmények érdekében. Ez a fajta tarolasi kisérlet nagyobb
s 6sszehangoltabb munkaval jar, mint az elsg valtozat (csak egy napon gyartunk), valamint
améréseket végzd laborokra is nagyobb munka harul. igy azokban az esetekben javasolhat,
ahol a termék érzékszervi minGségének jelentds valtozasa valdszindsithetd, vagy ahol
az ebbdl eredd vevdi reklamacio gyakran torténik.

Akonzervipari termékek kdrében az elsddleges technoldgiai tervezési kritériumok a garantalt
eltarthat6sag, az értékes tapelemek megdrzése, a megfeleld csomagoléanyag kivalasztasa.
A kinalati piaci kortilmények kozott azonban egy adott termék kategédriaban tébb termék
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is versenyez egymassal. A gyartok szamara termékeik sikere akkor garantalhato, ha
a termékmenedzsment részeként kezelik a termék érzékszervi jellemzdit is, s azt mérik
mind a termékfejlesztés, mind a gyartaskozi ellendrzés, mind a késztermék vizsgalat soran.

Egy szerbiai kutatasban [106] rosttal diisitott ketchupot allitottak eld, és azt hasonlitottak
0ssze kereskedelmi forgalomban kaphato termékekkel. A rostban dis tapanyagok megfeleld
arany( bevitele fontos a kiegyensilyozott taplalkozasban, ugyanakkor egy ilyen fejlesztés
esetében az érzékszervi valtozasokat is nyomon kell kdvetnie a szakembereknek. A kisérletben
a paradicsom ipari feldolgozasa soran keletkezd torkolyt alkalmaztak a rostanyag bevitele
céljabol. Az érzékszervi vizsgalat soran a biralok dsszeallitottak azoknak a jellemztknek
a korét, amelyekkel le lehetett irni a ketchup mintakat. A biralati lapra minden tulajdonsag
mellé egy vonalskala keriilt, amelynek az alsé végpontja jelezte, hogy a tulajdonsag nem
érzékelhetd (0 érték), a fels6 végpont pedig az intenziv/magas értéket jeldlte (100). Fontos
figyelembe venni, hogy ez a médszer nem dsszesiti az egyes skalaértékeket, hanem azok
csoportatlagaival irja le a termékeket (profilanalitikus megkozelités). A biralok az alabbi
tulajdonsagokat mindsitették:

»  piros szin intenzitasa;

» viszkozitas;

» sSOsiz;

»  savany(iz;
»  édesiz;

«  Uutobiz;

«  flszeresiz;

» paradicsomiz;

« fliszeres illat;

» paradicsomiillat.

A paradicsomtorkoly hozzaadasaval késziilt ketchupban féleg a friss paradicsomra
jellemzd iz és aromajegyek jelentek meg, ezt az adatok tobbvaltozos statisztikai értékelés
is alatamasztotta.

Szintén a ketchup allomanyaval kapcsolatos kutatast végeztek kutatok miszeres és
érzékszervi modszerekkel [107]. Kilonboz8 slritéanyagok hatasat vizsgaltak (nativ
kukoricakeményitd, guar és xantan gumik). A 12 f6bdl allo biralobizottsag korabbi kutatasok
eredményeibdl valasztottak ki a tulajdonsagokat (76. tabldzat). A tulajdonsagok korének
meghatarozasa utan megegyezésre jutottak a szempontok mingsitésének pontos madjaral,
a kifejezések egységes hasznalatardl. A mintakbol 50 grammot mértek ki, amelyet mianyag
mintatartokba helyezve mutattak be a biraloknak haromjegy(i véletlen szamokkal kédolva.
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Mindsités
madja

Tulajdonsag Definicio

Szemre-
vételezés

A minta fellletén talalhatd buborékok mennyisé-

Buborékossag | oaal vizualis ertékelése.

A kanalat fligg6legesen a mintaba martva majd
Kanal Folyossag kiemelve milyen mértékben folyik vagy csepeg a
termék a kanalrol.

A mintabdl a kanalat fliggblegesen kihGzzuk és
Kanal Ragadossag megfigyeljik, hogy a minta mennyire tapad a ka-
nalhoz miel6tt levalna arrol.

A mintatarto falan milyen gyorsan folyik a termék,

Mintatarto Surliseg ha azt gyengéden megbillentjik.
A mintat kanallal haromszor megkeverjiik az éra
Kanal Viszkozitas jarasanak megfelelGen, kozben értékeljiik a minta

ellenallasat.

Mennyire oldodik a ketchup a nyalban, mennyire
Kostolas Sikossag teszi sikossa a szajlireget, milyen kénny( egy
kanallal lenyelni a termékbdl.

16. tabldzat.A ketchup mintdk érzékszervi birdlata sordn alkalmazott jellemzék [107]

Az eredmények azt mutattak, hogy a valasztott tulajdonsagok alapjan jol elkilonithetdk
voltak a mintak. A 0,3 szazalék guar gumi és a 0,1 szazalék xantan gumival készitett
termékek magasabb intenzitas értékeket mutattak a keményitdvel késziilt mintahoz
képest. A ragaddssag egy bizonyos mértékig kivanatos tulajdonsag ketchupok esetében,
hiszen tapadnia kell ahhoz a termékhez, amire felvissziik. A ragadéssag novelésével
viszont intenzivebbé valtak olyan jellemz&k is, amelyek kevésbé kivanatosak (sikossag,
buborékok mennyisége). Ezért a hasonlo fejlesztések esetében célszer(i fogyasztoi teszteket
is beépiteni annak érdekében, hogy az egyes tulajdonsagok idealis érzékszervi intenzitasat
meghatarozzuk. Az érzékszervi teszttel parhuzamosan miiszeres méréseket is végeztek.
A két adattipus kozott magas korrelacios értékeket kaptak a tobbvaltozos statisztikai
értékelések alapjan. Igy a miiszeres mérések adatai alapjan elére jelezhettk az érzékszervi
intenzitas értékek valtozasai, amely segiti a hasonlo fejlesztések végrehajtasat.
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Egy indiai kutatasban [108] egy Nutri-Ketchup fantazianev( terméket fejlesztettek,
amelyet az acerola gytimalcs és a paradicsom kiilonbdzo aranya keverékeivel allitottak eld.
A munka soran a fizikokémiai paraméterek mellet a C-vitamin tartalmat, a fenol, flavonoid és
antocianin vegylletek mennyiségét is mérték. Az érzékszervi vizsgalat soran a profilanalizis
modszerét alkalmaztak, a tulajdonsagokat 15 centiméter hossz( vonalskalan mingsitették.
A vizsgalt jellemzdk a kovetkezk voltak:
» téglavoros szin;
» homogenitas;
» kenhetGség;
»  testesség; .
» paradicsom aroma; . .
»  savas aroma;

% o

« fahgjaroma;

» fliszeres aroma; .
» hagyma aroma;l . . . . @ .
7@

= ecetesaroma;

»  savanyd iz; ‘ .

. st ) e ©
»  édesiz;

» csipOsség;
» Osszbenyomas.

Az utolsé jellemz8 (6sszbenyomas) gyakran megjelenik még objektivnek szant érzék-
szervi vizsgalatok biralati lapjain. Mindig megfeleld fenntartassal kell kezelni ennek
a tulajdonsagnak a megitélését, mivel ez egy szubjektiv paraméter. Lényegében a képzett
biraloi panel kedveltségi értékét mutatja meg. Mivel a fogyasztdi tesztek esetében eléfel-
tétel a megfelelGen reprezentativ és nagyobb szama (még kisérletes munkaknal is minimum
60 fo) teszteld részvétele, igy igazan megbizhatd kovetkeztetések levonasara ez a jellemz6
nem alkalmas.




2.9. Haromszog-teszt — Natdr tirodesszertek kiilonbségvizsgalata

Ebben a fejezetben egy olyan modszert mutatunk be, amely alkalmas a fejlesztett - és
a piacvezetd termék 6sszehasonlitasdra, a natdr tdrédesszert példajan keresztiil. Az alkalmazott
médszer a hdromszag-teszt, amely a kiilonbségvizsgalatok csoportiaba tartozik.

Vizsgalat hattere:

Egy kereskedelmi gyart6 azt akarta megtudni, hogy a piacvezetd termékhez képest,
kiilonbozik-e a sajatmarkas terméke, és ha igen, akkor mely érzékszervi tényezékben van
kilonbség. Természetesen a kereskedelmi gyarto tisztaban volt azzal, hogy az érzékszervi
megitélésén tal szamos tényezd befolyasolhatja a termék sikerességét (marka, ar, kiszerelés
mérete, csomagolas, promacio, kihelyezés, bolti marketing eszkozok, stb.).

A kérdés megvalaszolasara az egyik legérzékenyebb modszert, a kis kiilonbségek kimu-
tatasara alkalmas és a birald6 mérsékelt igénybevételét feltételezé haromszog-tesztet
alkalmaztuk [109]. A haromszog-teszt célszer(ien akkor végezhetd, ha egy vagy akar tobb
érzékszervi tulajdonsag esetén feltételezhetd a kiilonbség, vagy a kilonbség jellege
ismeretlen, esetleg a mintak kozotti kiilonbség kicsi. A modszer sikeresen alkalmazhato,
ha a receptira, a feldolgozas vagy a csomagoléanyag modositasanak hatast vizsgaljuk
atermék érzékszervi tulajdonsagaira, tovabba alkalmas a biralok képzésére és valogatasara
[26]. Amennyiben az a feltevésiink, hogy a két minta kiilonbdozik, Ggy legalabb 18 f6 értékelje
a mintakat.

Minta:

A munkaban egy piacvezetd és egy sajatmarkas tlrodesszertet vizsgaltunk. A haromszog
tesztjellegébdl adodoan két egyforma és egy kiilonbozd mintat kellett a biralonak értékelnie,
vagyis 3 darab mintat tesztelt, de azok 2 tipustak.

Minta-el6készités:

A mintak érkeztetését és tarolasat a hiitélanc folyamatossagaval biztositottuk. A mintakat
hiitészekrényben 4-6°C-on taroltuk. A vizsgalathoz minden egyes mintarol eltavolitottuk
a csomagoldanyagot, igy a mintakat ez alapjan nem lehetett megkilénbdztetni.

Vizsgalati koriilmények:
Avizsgalatok az MSZ EN I1SO 8589 szabvany alapjan kialakitott é&rzékszervi laboratdriumban,
biralati filkékben torténtek [46].
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Vizsgalatba bevont személyek:
Avizsgalatba tirodesszertet rendszeresen (2 hetente legalabb egyszer) fogyaszt6, a termékkel
kapcsolatban averzidval és allergiaval nem rendelkezd személyeket vontuk be.

Vizsgalat:

A haromszog-teszt a nevét onnan kapta, hogy egy blokkban harom mintat vizsgalunk.
A mintaharmasokon beliil ketté minta egyforma, egy kiilonbozd. A feladat a kiilonb6zd
minta kivalasztasa. (,Itt a piros hol a piros” logika alapjan). A kisérletben minden birald
két mintaharmast kapott. Az egyes mintaharmasok tagjai a talcan figgtleges sorokban
helyezkednek el. A birald elGszor leirja a talcaszamot és a mintak kodszamait. Az elsé
mintaharmas tagjait a biralo egyenként megkaostolja, majd kivalasztja a kiilonbozé mintat
akodszam melletti mez6 megjelolésével. Ezutan ratérhet a kdvetkezd mintaharmas biralatara.
A kiegyenlitett mintapozicionalas biztositasanak érdekében az dsszes mintaharmas
szamanak lehetdség szerint oszthatonak kell lennie a lehetséges valtozatok szamaval,
jelen esetben hattal (ABB, BBA, BAB, ABA, AAB, BAA). A haromszog-teszt biralati lapjat
a 27. abra mutatja be [109].



HAROMSZOGPROBA

TalcaSZaAM: ..o Datum: ..

1. Onkéttesztfeladatot kapott. Egy tesztfeladathoz harom minta tartozik, amelyek
egy oszlopban helyezkednek el.

2. El6szorirjale a talcaszamot és a mintak kodszamait ennek a biralati lapnak
a megfeleld részére.

3. Egy tesztfeladaton belll két minta egyforma, egy eltérd. A feladat az eltérd
minta kivalasztasa.

4. Az els6 tesztfeladat soran a mintakat a megadott sorrendben kostolja meg
egyenként.

5. A mintak kozott fogyasszon izsemlegesitot.

6. Valassza ki a harom minta koziil az eltérét a kédszam melletti mezd meg-
jeldlésével. irja le azt is, hogy mi az eltérés oka.

7. Amennyiben nem tud kiilonbséget tenni, akkor is valasztania kell, ez esetben
jelezze, hogy csak tippelt.

8. Ezutan ratérhet a kdvetkezd mintaharmas biralatara.

9. Habefejezte a biralatot, kérem, jelezze ezt a biralatot vezet6 személynek.

1. tesztfeladat

KODOK ELTERO

ELTERES OKANAK LEIRASA
MEGJELOLESE (,X")

2. tesztfeladat

27. abra: A natdr tdrodesszertek vizsgdlatahoz haszndlt hdromszdg-proba birdlati lapja
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Amennyiben a biralé nem tud kilonbséget tenni a mintak kozott, akkor is valasztania kell.
Az Ggynevezett kdtelezg valasztas (forced choice) azonban ez esetben jelzi, hogy véletlen-
szer(i valasztas tortént.

Eredmények:

A haromszog-teszt értékeléséhez a szabvany grafikus modszer [110] és a binomialis tétel
alkalmazasat javasolja. A binomialis tétel akkor alkalmazhaté, ha az esetek kimenetele
kétesélyes, az esetek egymastol fliggetlenek, és az eredmény valdszinlisége az egész
kisérlet alatt alland6. A binomialis eloszlas az eloszlasfliggvény valoszinliségértékét
szamitja ki (@amely annak a val6szinlisége, hogy csak a sikeresek sikeresek), egyéb esetben
a siirliségfliggvényét (amely a sikeresek valészinlisége) [101].




A kdvetkez6kben a szekvencialis eljaras (grafikus modszer) eredményeit mutatjuk be
részletesebben. A vizsgalatokat a helyes valaszok fliggvényében abrazoljuk. Amennyiben
a rozsaszinnel jeldlt helyes valaszok szama a piros elutasitasi hataregyenest meghaladja,
Ggy a mintak kiilonboznek, mig, ha a zold elfogadasi hataregyenes ala esnek, akkor a mintak
adott hibahatar mellett érzékszervileg egyformanak tekinthetdk. Mivel a jelen vizsgalatban
az dsszes helyes valasz szama az elutasitasi hataregyenes folé keriilt, igy 95 szazalékos
biztonsaggal allithatjuk, hogy a piacvezett termék és a sajatmarkas termék kdzott szignifikans
érzékszervi kiilonbség van (28. dbra). Osszefoglaléan megallapithat6, hogy érzékszervi
kulonbség allapithatd meg a két termék kozott.

25

20 /

Osszes helyes vélaszok szama (db)

w

%

1 5 a9 13 17 Pl 5

Vizsgalatok szama (db)

o elvéfogadasi hatdregyenes . elutasitasi hatdregyenes ® o0sszes helyesvdlaszok szama
28. abra: A natdr tarédesszertek haromszog-tesztiének grafikus abrazoldsa

Mivel a biralok a mintakkal kapcsolatosan az érzékszervi kiilonbség okait is rogzitik a biralati
lapon, a haromszog-teszt eredményeit 6sszegezve, a kiilonbség érzékszervi okai is fel-
tarhatok. A piacvezetd termékkel kapcsolatos érzékszervi megjegyzések: étcsokoladé-
sabb a csokoladébevonat, vastagabb a csokoladé bevonat, csokoladébevonat roppandsabb,
sargasabb a tlr6, darabosabb a t(irg, citromosabb iz{i. A sajatmarkas termékkel kapcsolatos
érzékszervi megjegyzések: tejesebb a csokoladébevonat, vékonyabb a csokoladébevonat,
fehérebb taro, lagyabb-krémesebb a tard, tarosabb izd.
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Roviditesek

Rovidités ‘ Magyarul Angolul

BIBD nem teljes kOI’L{ kiegyenlitett Balanced Incomplete Block Design
blokk elrendezés

CEN Eurdpai Szabvanyiigyi Bizottsag Comité Européen de Normalisation

CENELEK Eurdpai Elektrotechnikai Szabvanyligyi | European Committee for
Bizottsag Electrotechnical Standardization
érzékszervi laboratériumban .

CLT végzett vizsgalat Central Location Test

DTU Dan Miszaki Egyetem Technical University of Denmark

EBC eurdpai sorfézde egyezmény European Brewery Convention

ETSI Eurdpai Tavkozlési Szabvanyugyi European Telecommunications
Intézet Standards Institute

GDPR altalanos adatvédelmi rendelet General Data Protection Regulation

GHP jo/helyes higiénés gyakorlat Good Hygiene Practice

GLP j6/helyes laboratériumi gyakorlat Good Laboratory Practice

GMP jo/helyes gyartasi gyakorlat Good Manufacturing Practice

GSP jo/helyes érzékszervi gyakorlat Good Sensory Prcatice
veszélyelemzés és kritikus Hazard Analysis and Critical Control

HACCP - P :
szabalyozasi pont Point

HPT otthoni panel vizsgalat Home Panel Test

HUT otthoni hasznalat vizsgalata Home Use Test

IBU nemzetkozi keseriiségi egység International Bittering Unit

ICS szabvanyok nemzetkozi osztalyozasi International Classification for
rendszere Standards
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IEC Bizottsaggal Comettee
IHT ,,h.:;lzon belil {)elloalll‘to telephelyén In-House Test
végzett belsé vizsgalat
L PR International Organization for
I1SO Nemzetkozi Szabvanyugyi Szervezet Standardization
JAR optimum skala Just-About-Right
NEBIH Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi National Food Chain Safety Office
Hivatal
Nofima Norvég Elelmiszerkutat6 Intézet Norwegian Food Research Institute
MSzZT Magyar Szabvanyugyi Testllet Hungarian Standards Institution
PST értékesités helyén végzett vizsgalat Point of Sale Test
SRM allandé kutatasi modszer Standard Research Method
UHT ultra magas héfokon torténd hékezelés | Ultra-High Temperature
TC miszaki bizottsag Technical Comettee
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