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A profilanalizis az érzékszervi vizsgdlatok egyik legatfogdébb és
egyben legigényesebb mddszere. Az 50-es évek elején, de a késGbbiek
sordn is elsdsorban arra haszndaltak, hogy a piacra keriil§ uj élelmiszerek
egyes érzékszervi tulajdonsdgait pontosan meghatdrozzdk ¢és a
kiemelendd jelentdséglieket rekldmcélokra felhaszndljék. A
profilanalizis két alapvetd tipusdnal, az izprofil-analizisnél az
elemzendd termék szaga és ize valamennyi komponens, illetve a
texturalis profilanalizisnél minden texturalis tulajdonsag
meghatdrozédsdval teljes korden és nagy pontossdggal leirhatd,
intenzitasuk értékelhetd.

A profilanalizist az eltelt id6szakban valéban tudomanyos
modszerré fejlesztették. Europaban elsGsorban TILGNER és JELLINEK
munkdi [1, 2, 3, 4, 5] segitették eld tudomédnyos megalapozésat, de igen
sok szakirodalmi utaldst taldlunk a sor [6, 7, 8], a gyimdlcslevek,
nektdrok €s mas alkoholmentes italok [9, 10, 11, 12], a tomény szeszes
italok [13, 14, 15, 16], a gyorsfagyasztott termékek [17, 18], a husédruk
[19, 20, 21, 22], a burgonyakészitmények [23, 24], a kiilonbodzd
tejtermékek [25, 26], a kekszek és mds édesipari termékek [27, 28, 29],
valamint a flszerek [13, 30] profilanalizisére vonatkozdan.

Vizsgalati médszer

Az érzékszervi profilanalizis olyan mddszer, melynek alkalmazdsa
széleskord elSkésziileteket igényel, ami elsGsorban az érzékszervi
birdlok moddszertani  kiképzésére, valamint a rendkiviil pontos
mintael8készitésre €s -tdlalasra vonatkozik. Ezen tulmenden a
profilanalizis konkrét 1ddésziikséglete sem csekély, ami miatt a
mindségellendrzés rutinvizsgilataként dltaldban nem alkalmazhaté.

A profilanalizis legfontosabb elényei a kovetkez8k szerint foglalhaté
0ssze:

¢ a modszerrel az élelmiszer szag- és izkomponensei, valamint
textirdlis tulajdonsdgai részletesen és kozel teljes korden
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leirhatoak, ami 4altal a vizsgdlt termékek egyes érzékszervi
Osszetevldinek Osszevetése biztositott;

¢ a mdédszer objektivitdsa azdltal jelentdsen ndvelhetd, hogy egyes

szag- és izkomponensekhez, - esetleg a texturélis tulajdon-
sagokhoz 1s - etalonok rendelhet6k, valamint az egyes

tulajdonsdgok mért paraméterekkel 4ltaldban konnyebben
alatdmaszthatdk, mint az érzékszervi iz-0sszbenyomads;

¢ az egyes szag- ¢és izkomponensek, valamint texturalis
tulajdonsdgok intenzitdsa is bizonyos feltételek teljesiilése esetén
igen jol reprodukdlhaté és a megfelel6 etalonok koncentrdcio-

sorozatadval — sziikség esetén — tobbé-kevésbé megbizhatdan
"hitelesithetd".
Az érzékszervi profilanalizissel tehat - az észlelés 1ddrendi

sorrendjében - a vizsgalt élelmiszertermék valamennyi érzékelhets szag-
€s izkomponense teljes korden leirhatdé. Lényegében egyidejileg keriil
sor ezen tulajdonsdgok intenzitdsdnak meghatdrozdsdra is, amelyhez -
strukturdlt skdla alkalmazdsa esetén - egy el6zetesen kialakitott és az
érzékszervi birdlok altal jol begyakorolt intenzitdsskdla szolgalhat
alapul. A nem strukturalt (folyamatos) skédla alkalmazdsa nagyobb
differencidltsdgot tesz lehetévé, valamint minden korldtozds nélkiili
alapadatokat szolgdltat a statisztikai jellemzdk (X, s stb.)
kiszdmitasdhoz. Bevezetését ¢és domindns terjedését a specidlis
szamitogépes szoftverek kifejlesztése €s egyre altalanosabb alkalmazésa
tette lehet6vé, amellyel végzett vizsgdlatainkrél és az annak sordn
gyljtott modszertani tapasztalatainkrél, valamint a kapott eredmények
értékelésér6l és hasznositdsarol a kozleménysorozat egyik kovetkezd
részében szdmolunk be.

Az érzékszervi profilanalizis eredményes végrehajtasa feltételezi,
hogy alkalmas és jol képzett birdlék é&lljanak rendelkezésre, akikkel
szemben a kovetkezd dltalanos kovetelményeket allitjuk:

¢ legalabb atlagos szag- és izérzékenység;

¢ atlagon feliili szenzorikai emlékez8képesség;

¢ nagyfoku koncentraciokészség;

¢ intellektudlis integracids képesség;

¢ lehetdség és készség a birdlobizottsdgban vald fegyelmezett
kozremikodéshez.

A vizsgalé személyek felkészitése

Az érzékszervi birdld kiilondsen az elsd id8szakban rendszeresen,
egy-két naponta legaldbb egy Ords idGtartamra dlljon rendelkezésre. A
birdld felkészitését célszerld harom egymds utan kovetkezd feladatkorbdl
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Osszeallitani. Az alapfoku Kkiképzés sordn alkalmassdgot bizonyitott
birdlé szenzorikai emlékez8képességét els6sorban az egyproba
modszerrel vizsgaljuk felil és igény szerint fejlesztjik. A mdsodik
szakaszban a Dbirdlék a profilanalizis megismerésére irianyuld
képzésben részesiilnek. Ez elsGsorban az intenzitdsérzet kialakitdsdra,
valamint az egyes komponensek felismerésének és szétvdlasztidsdnak
gyakorlédsédra irdnyul. Ez a feladatkor modelloldatok felhasznalasdval jol
megoldhatd. Az érzékszervi birdlok profilanalizisre valo felkészitésének
harmadik szakaszdt a termékspecifikus képzés jelenti. Ezt néhany,
kiilonb6z6 mindségl termék leirdsos és pontozdsos birdlatdval
kezdhetjiik. Ennél a feladatndl kiilondsen a leir6 fogalmakra, a
pontszdmok pontos megéllapitisdra €s a pontszdmhoz rendelt leird
indokldsra célszeri a f6 hangsilyt helyezni. A termékspecifikus
képzésnek mar ebben az eldkészit6 szakaszdban képesek a jo képességi
birdlok az 1{z- és szagkomponenseket kiilon-kiilon felismerni és
emlékezetiikbe vésni. Ha nehezen mindsithetd vagy kevésbé ismert
termékrdl van sz6, akkor elényds lehet egy ismertebb vagy kdonnyebben
kezelhetd termék mdar kidolgozott profilanalizisének alkalmazasdval
kezdeni a termékspecifikus gyakorlatot. A tapasztalatok szerint a
profilanalizist j6l kezeld birdlok atallitdsa az egyik termékr6l a masikra,
altaldban nem okoz kiilonosebb nehézségeket [31]. A teljes kord
termékspecifikus képzést célszerd a kovetkezs 5 1épésben elvégezni:

1. A profilanalizis mdédszertani elemeit jOol ismerd birdlék azt a feladatot
kapjak, hogy sajat szag- és izbenyomadsaikat a termék kiilonbozd
higitasi fokozataiban (higitasos profilmodszer) és az eredeti terméken
pontosan irjdk le. Ehhez a tulajdonsédgleirdshoz az alapizek, esetleg a
tiszta vegyszerekre vald wutalds, dltaldnos fogalmak és féként a
termékre jellemz6 fogalomasszocidciok hasznalhatok. A hibakataldgus
kialakitdsara szintén ebben a fazisban keriil sor. A szag- és
izkomponenseket, valamint az esetleges hibdkat mindegyik birdlé
onélléan rogziti sajat maga szdmadra.

2. Az 0Osszes leirt érzékszervi tulajdonsdgok (szag- és izkomponensek,
hibdk) Osszegyljtésével megkapjuk a termék un. nyers profiljat. Ebbdl
a gyakorisdg alapjan ¢és az egyértelmdsitett fogalomdefinicidk
segitségével, amikor az azonos szag- és izérzet tiikrozé fogalmakat
O0sszevonjuk, valamint a f6bb szdmba jové érzékszervi hibak
meghatdrozédsa utdn kapjuk meg az un. alapprofilt. Az adott termék
alapprofiljanak kialakitdsdhoz ajdnlatos irodalmi adatokat is
felhasznédlni, amennyiben ilyenek ismertek és hozzaférhetSek. Ezen a
helyen is hangsilyozand6, hogy a profilanalizist elsGsorban a joé
mindségl termékek elemzéséhez €s mindsitéséhez akalmazhatjuk
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eredményesen. Gyenge mindségli vagy kimondottan hibds termék
alapprofilja &ltaldban "kiszamithatatlanul" és alapvetden eltér a jo
mindségl termék alapprofiljatol és ezért nehezebben reprodukdlhato.

3. Az alapprofilon beliil pontosan definidlt komponensek idérendi
sorrendjének megallapitisa a kovetkezd feladat, amit a jol elGképzett
érzékszervi birdlék szinte kezdettSl fogva elvégeznek, ezért itt csak
arra van sziikség, hogy a kialakitott alapprofilon beliil egyeztessiik -
sziikség esetén pontositsuk - a szag-, illetve izkomponensek idérendi
sorrendjét. A jO mindségl termékek szag- és izkomponenseinek
idérendi sorrendje 4ltaldban azonos vagy csak igen kismértékben
moédosul. A komponensek sorrendjének valtozédsa legtobbszor jelentls
mértékd minbségi vdaltozdst jelez, de esetenként el6fordulhat
fajtafiiggd vagy a gydrtasi technoldgia eltéréseire visszavezethetd €s
mindséggel csak kismértékben Osszefliggd sorrendi valtozds is [pl.
32].

4. Az alapprofil szag- és izkomponenseit dltaldban nem sziikséges tovdbb
csoportositani. A termékek jelentSs részénél azonban az a gyakorlat
alakult ki, hogy elsGsorban az izkomponenseket kiilon f6iz-, illetve
utéiz-komponensekre osztjdk fel. Az utdéiz elkiilonitett vizsgdlatdra
kiilonosen akkor van sziikség, ha egyes izkomponensek hosszi
lecsengéstiek vagy késObben csak, a féiz-komponensek lecsengése
utdn jelennek meg. Kozismert példa erre a sor keserlisége. Ennek az
utélagos besoroldsnak a megerdsitéséhez nyujt segitséget az un. 1dG-
intenzitds vizsgdlat, melyet ajdnlatos az egyes komponensek

nyomonkovetéséhez is haszndlni [11, 33].

5. Az egyes komponensek kvantitativ analiziséhez a kovetkez6 altalanos
skala javasolhato:

0 nem érzékelhetd

1 nagyon gyenge (bizonyos esetekben a kiiszobértékkel azonos)
2 gyenge

3 kozéperds

4 erQs

5

nagyon erds (bizonyos esetekben a fels§ vagy telitettségi
kiiszobértékkel azonos).

Az egyes komponensekre vonatkozd specifikus skédla ugy célszerd
kialakitani, hogy az egy szimmetrikus intervallum-skédlaként legyen
alkalmazhat6. Ennek érdekében az egyes komponensekhez specifikus
etalonokat rendeliink, ami azonban nem minden esetben €s akkor is csak
alapos el6készitd munka utdn valdsithat6 meg. Az esetlegesen nagy
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munkdval kialakitott etalonok sokszor nem kielégitéek, mert a vizsgdlt
termékek un. "indikdtor" aromaanyagai nem eléggé ismertek vagy alig
"adjak" a termék jellegét. Az alapizekre vonatkozdéan viszonylag
konnyen feldllithaté egy intenzitisskala etalonsorozata (1. tablazat).
Altaldban j61 haszndlhaté intenzitds-modellsorozatot kapunk akkor, ha
az eredeti, j6 minGségl terméket tudatosan megvaltoztatjuk [31].

1. tablazat: A feketeribiszke-nektar "savanyu'" izkomponensének
etalonjai [31]

Intenzitas™ g citromsav 100 cm3 vizben
1(2) 0,0266
2 (3) 0,0334
3(4) 0,0370
4 (5) 0,0413
5 (6) 0,0466

*Zardjelben egy "abszolut" koncentrdcidsorozat
intenzitasfokozatai vannak feltiintetve

A f6tt szag és iz egyes gylimdlcsleveknél viszonylag egyszertien
megvaldsithatd a termék meghatarozott koriilményei kozott végzett
f6zésével (2. tdbldzat). Ezek az etalonok f6ként arra szolgédlnak, hogy a
birdlok belsd intenzitdsérzetének kialakitdsat eldsegitsék, illetve azt
Osszehangoljak. A megismertetés €és begyakorlds utdn A4ltaldban
elégséges az intenzitds-modellsorozatok egy-egy tagjat elkésziteni és a
birdléknak "skédlabedllitas" céljabol rendelkezésre bocsdtani.

2. tablazat: A feketeribiszke-nektar "fott iz" izkomponensének
etalonjai [31]

Intenzitds | Egy minta kezelésének rovid leirdsa
1-2 Eredeti allapot
3 30 perces f6zés visszahitéssel
4 60 perces f6zés visszahttéssel
5 visszahttéses f6zéssel nem valdsithaté meg

Az 5 szakaszbol 4allo alaposnak tekinthetd termékspecifikus
kiképzés ¢és begyakorlds, valamint az igen nagyszdmu szag- ¢és
izkomponens vizsgdlata ellenére sem mindig kapunk teljes kord képet a
termékr6l. Ezért a termékek nagy részénél sziikséges a szag és iz
"telitettségének" vagy a "harmonikussag" vizsgalata (3. tabldzat).
Célszerd ezekre az Osszetett érzékszervi jellemzdkre is egy 5 fokozatid
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intenzitdsskdlat alkalmazni. Bizonyos esetekben sziikség van - pl. a sor
kesertiségének mindsitésénél - az egyes komponensek intenzitdsa mellett
specidlis minGségiik leird jellemzésére is.
3. tablazat: Specifikus intenzitasskala a "Harmonikus jelleg"
mindsitésére [31]

Intenzitds | "Harmonikus jelleg" leirdsa

0 A teljesen harmonikus édes-savanyu ardnyt mas
komponensek dltaldban nem zavarjak

+ 1 A nem egészen harmonikus édes-savanyu ardny az
édes (+) vagy savanyu (-) iz irdnydba csekély
mértékben eltolédott

+2 A harmonikus jelleg édes (+) vagy savanyu (-) iz
irdnydba kissé eltolodott és/vagy mas
komponensek altal kissé zavart

+3 A harmonikus jelleg az édes (+) vagy savanyu (-)
iz irdnydba eltolédott és/vagy mas komponensek
altal zavart

+4 A harmonikus jelleg az édes (+) vagy savanyu (-)
iz irdnydba erdsen eltoldédott és/vagy mas
komponensek dltal nagyon zavart

5 Teljesen diszharmonikus, tul édes (+) vagy
savanyu (-), hibds

A vizsgalatok végrehajtasa

Az érzékszervi profilanalizis egysége és jo6l reprodukdlhato
elvégzéséhez ajanlatos egy birdlati jegyz6konyv vagy birdlati lap
kialakitasa és haszndalata [34].

Egy-egy alkalommal 4&ltaldban 5 minta szag- és izprofilja, és
ugyanezen termékek kozvetlen rangsora hatdrozhat6 meg. A
rangsoroldsos modszer profilanalizis elé valo helyezése alapvetGen nem
allitja nehéz feladat elé az érzékszervi birdlékat, hanem sokkal inkdbb
el6késziti a nehezebb feladat, a profilanalizis elvégzését. A rangsorolds
tdjékoztatist ad a vizsgdlatra keriil6 mintdk mindségi szinvonaldrol,
valamint az érzékszervi birdlok "napi formajardol". Ez utobbi példaul egy
gyengébb mindségld minta tudatos bekapcsoldsdval hatdrozhaté meg,
amikor az az elvdards, hogy ez a minta valamennyi birdl6nél az utolso
helyre kertiljon.
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Az érzékszervi birdlok azutdn a rangsoroldsnidl alkalmazott
k6édolastol eltér6 sorrendben kapjdk a mintdkat, melyekkel a
profilanalizist elvégzik. Egyes esetekben célszerd a profilanalizis
megkezdése elStt egy ismert és mar eldzetesen vizsgdlt minta "nyilt"
profilanalizisét is elvégezni, hogy az intenzitdsskdla egységes és jol
reprodukdlhaté alkalmazédsat eldsegitsiik. Ehhez az egyes birdlék dltal
adott intenzitds-értékeket Osszehasonlitjuk a kordbbi intenzitds-
atlagértékekkel. Nagyobb eltérések esetén célszerli az eltérd birdldo(k)
kihagyasa vagy az el6z6ek soran leirt etalonokkal valo gyakoroltatésa,
esetleg elegend6 a szdébeli egyeztetés is. Az ilyen indokolt esetek
kivételével azonban a vizsgdlat vezetSje lehetSleg ne avatkozzon bele a
vizsgdlat menetébe és a birdlok egyéni értékelésébe.

A birédlobizottsdg tagjai a mintdk érzékszervi vizsgdlatiat egyénileg,
de lehetdség szerint egyidejlleg végzik. Minden birdléonak biztositani
kell azt a lehet6séget, hogy a mintdkat tObbszor megszagolja ¢és
megizlelje. EIGsz0r ugyanis gyakorlatilag csak a minta 6sszbenyomadséra
képes koncentrdlni, majd azt kovetSen kiiloniti el a szag- ¢és
izkomponenseket egymdastél és dllapitja meg intenzitdsukat. A megfeleld
adatokat a biralok a biralati lapon rogzitik. Amikor valamennyi birdlo
egy-egy minta érzékszervi profilanalizisével elkésziil, a bizottsdg
vezetdje adatkozld berendezésen keresztiil vagy computeres rogzitéssel
tdjékozdédik az egyes komponensek intenzitdsértékérdl. Ez azt is
biztositja, hogy a birdlobizottsdg tagjai szinkronban dolgoznak és a két
minta kozotti feltétleniil sziikséges sziineteket betartjdk. Ugyanakkor
arra is lehetdség van, hogy a kiesd értékeket és annak okdt - sziikség
szerint - megvitassdk, valamint az esetleges pontositdsokat elvégezzék.
Arra kell torekedni, hogy -egy-egy komponens intenzitdsdnak
megitélésében a birdlék vizsgdlati adatai kozott eltérés 1 fokozatndl
lehet6leg ne legyen nagyobb. Ennek érdekében esetenként elképzelhetd
a vizsgédlatok megismétlése is. Ha a birdldbizottsdg egy-egy termék
profilanalizisét ilyen biztonsdggal képes rendszeresen vizsgdlni, akkor
mar nem feltétleniil kovetelmény a "szinkron" munka és a
birdlébizottsdg vezetdjének folyamatos tdjékozodisa. Ebben az esetben
az értékelés, illetve a kiesG értékek megdllapitdsa teljesen elkiilonitve
végezhetd.

Vizsgalati eredmények
Az 1. é&bra példaként mutatja feketeribiszke-nektdr szag- ¢és
izkomponenseinek dtlagos intenzitdsat a profilanalizis eredményeként.
Az O0sszbenyomdst jellemzd harmonikus jelleg minGsitési eredményeinek
beillesztésére egyszerd linedris transzformdciot (5 — 0; 4 — 1 stb.)
alkalmaztuk. Tovabbi termékek profilogramjait irodalmi adatok alapjén
a 2-4. dbra mutatja [9].
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2. abra: Nyers répa izprofilogramja
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4. abra: Hékezelt répapép izprofilogramja

A profilanalizis egy kozismert hidnyossdga az értékelésben rejlik.
Igy pl. az intenzitdsadatokat matematikai-statisztikai mddszerekkel
kiilonb6z6 okokbdl nem értékelik ki. Nem szoktak szdmitani az 4tlagos
intenzitdsértékekbdl egy Osszesitett értékek sem, amely az egyes mintdk
mindségi szinvonalat tiikrozné. Ezért a mindsitési gyakorlat 4ltal
felvetett igény kielégitésére dolgozta ki a szerz6 mdar kordbban az
ugynevezett értékeld profilanalizist [11, 12, 27, 31, 35]. A kialakitott
eljards szerint elsé 1épésként a birdlok dltal komponensenként megadott
intenzitdsadatok d4dtlagértékeit szamitjuk ki. A tovabbi értékeléshez
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sziikséges a szords, illetve a szabvanyeltérés (s) szdmitdsa is, amely a
kozismert képlet szerint végezhetd el:

S_\/Z(K—xi)z
B n—1

az egyes komponensek intenzitdsadatai birdlonként,

ahol: x;

X a komponensek intenzitdsadatainak szdmtani kozépértéke,
n az intenzitdsadatok szdma komponensenként.

A kozépérték konfidencia-intervalluma (AX,) a kovetkezl képlet
alapjan szamithato:
t(0,95;n)s

Jn

ahol: (0,95, n) tablazatos érték.

AXgs =

Ezen az alapon meghatarozott statisztikus értékek csak kozelitd,
illetve becsiilt értékeknek tekinthetdk, mert az intenzitasadatok normalis
eloszldsa nem minden esetben tételezhetd fel. Atlagosan 7 birdlé esetén
feketeribiszke-nektiarra s = 0,4 - 0,6 és Ax,, = 0,2 - 0,3 értékeket kaptunk
komponensenként, melyek tobb mas gyiimolcslére (pl. almalé, vegyes
gylimolcslé) az Osszehasonlitdsok szerint hasonlé tartomédnyban
mozogtak [11, 12, 34].

Egy, az érzékszervi mindséget jol kifejezd érzékszervi értékszam a
komponensek intenzitisadatai dtlagainak sulyozdsdval szdmithat6é. A
sulyozofaktorok az egyes szag- és izkomponensek relativ értékét
juttatjak  kifejezésre. Egy-egy  vizsgdlati programon belil a
sulyozo6faktorok a kdovetkezd meggondoldsok alapjan becsiilhetdk:

1. Az érzékszervi birdlok dltal meghatdrozott mintarangsorok a
profilanalizis eredményeivel kozvetleniil Osszevethetdk. Ebbdl az
Osszehasonlitdsb6l megalapozott kovetkeztetések vonhatdék le az
egyes komponensek jelent6ségére vonatkozdan.

2. A komponensek mindségi irdnyat az hatdrozza meg. hogy az egyes
komponensek intenzitdsdnak novekedése milyen Osszefiiggésben 4ll a
szag- €s izminGséggel, azaz hogy az intenzitdsndovekedés a termék
mindségének javuldsit vagy romldsat juttatja kifejezésre. E
meggondolas alapjdn a kovetkezd besorolds végezhetd el:

- egyértelmien pozitiv és kivanatos tulajdonsdgok (pl.
"gylimolcsaroma"),

- egyértelmlen negativ és nem kivdnatos tulajdonsdagok (pl. "fétt iz"),
valamint

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 41, 1995/3 203



- komplex tulajdonsdgok, melyeket un. minGségi skdldval (rossz, nem
megfeleld, kielégitd, j6, nagyon jO) legtobbszor a "harmonikus
jelleg"-ben juttatunk kifejezésre.

3. A sulyozéfaktorok Osszege a komponensek szdmétdl fliggetleniil a
kovetkezd képlet alapjan szdmithato:

SSF =1
i=1

ahol: SF;, az 1 szag- és izkomponens sulyozofaktora,
n a komponensek szdma.

A 4. tablazatban Osszedllitottuk feketeribiszke-nektarra a fentiek szerint
meghatdrozott sulyozofaktorokat €s a komponensek mindsé€gi irdnyét
[34]. Ebben az esetben a szag- és izkomponensek ardnya 30:70 (0,30;
0,70). Kiilonb6z6 matematikai-statisztikai eljardsokkal az {izprofil-
analizis komponenseinek sulyozoéfaktorai sziikség esetén feliilvizsgalha-
tok.

4. tablazat: Feketeribiszke-nektar profilanalizissel meghatarozott
szag- és izkomponenseinek silyozéfaktorai

Komponens Irdany Sulyozo6faktor
Szag fétt szag (mellékszag) negativ 0,10
feketeribiszke-jelleg pozitiv 0,20
édeskés pozitiv 0,01
savanykas negativ 0,04
Féiz savanyu pozitiv 0,02
feketeribiszke-jelleg pozitiv 0,20
fétt iz/mellékiz negativ 0,08
édes pozitiv 0,02
Utdiz savanyu pozitiv 0,01
keserd negativ 0,04
kaparé negativ 0,08
Harmonikus jelleg negativ 0,20
Osszesen - 1,00
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A profilanalizis globdlis értékszdmdnak kiszdmitdsdhoz az 4ltaldnos
intenzitdsskdla 0 és 5 kozotti értékeit negativ irdnyd komponensek
esetén egy 5 és 0 kozotti ekvivalens skdldba transzformdljuk. Ezzel az
egyszerd linedris transzformdacioval az érzékszervi profilanalizis
eredményeit egyértelmden tudjuk interpretdlni.

A kialakitott silyozdéfaktorok segitségével az eredeti és a transzformadlt
atlagos intenzitdsadatokbdl a kovetkezd képlet szerint kapjuk meg a
szag- és izminOség globalis értékszamat:

G=> SF-I,=SF-1,+SF, -1, +SF- I, +.....+ SF, -

i=1
ahol: G a szag- és az izmin6ség globdlis pontszamértéke
SF; az 1 komponens sulyozofaktora
I, azikomponens intenzitdsa
n a komponensek szdma

A globdlis szag- és izpontszamok a 0 é€s 5 kozotti tartoméanyban jelennek
meg és az elméletileg legjobb szag- és izmindséget az 5,00 juttatja
kifejezésre. A profilanalizis ezzel az értékeld kiegészitéssel a
komponensekre vonatkoz6 egyedi intenzitdsadatokon tilmenden igen j6l
differencidlhato globélis pontszamokhoz juttat.

Az 1. abréan bemutatott friss €s tarolt feketeribiszke-nektar igy szdmitott
globdlis pontszdm-értékei igen pontosan és szemléletesen kifejezésre
juttatjdk a két minta kozott valoban meglévd mindség-kiilonbséget. Az
egyes tulajdonsdgok vagy komponensek kozotti intenzitdskiilonbségek
viszont felvildgositast adnak a szag- és izkiilonbség jellegére, mértékére,
ami természetesen mar a profilogramokbdl is levezethetd, becsiilhetd.

A profilanalizis eddigi alkalmazédsa sordn a kovetkezd, mddszertanilag
még nem teljesen megoldott problémak vidrnak megoldésra:

e Az érzékszervi birdlék a legnagyobb intenzitdsértéket (5 = nagyon
erds) igen ritkdn haszndljdk. Ezaltal tulzottan csekély annak a
valdszintisége, hogy a globalis pontszdm a maximdlis 5,00 értéket
elérje. Kozelitd6 megolddst jelent erre a strukturdlatlan skaldk
haszndlata, ami elsGsorban a szdmitégépes intenzitdsbecsléssel
valdsithaté meg.

e A szag- és izkomponensek vizsgdlata a profilanalizissel is nehezen
kiilonithetd el a texturdlis tulajdonsdgok vizsgalatatol. A viszonylag
egyszerd struktirdji gylimolcslevek esetén is sziikségesnek latszik az
els6sorban textdrdlis tulajdonsdgokat tartalmazd, un. "szdjérzet"
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részletesebb elemzése. Ez a példaként hozott kisérletek sordn a
"harmonikus jelleg"-ben jelent meg, tobbé-kevésbé rejtetten.

e A tudomdnyos igényl és igen differencidlt eredményeket szolgdltato
profilanalizisnél fennall annak a veszélye, hogy bizonyos id§ utdn az
érzékszervi biralok nagyon eltdvolodnak a fogyasztéi elvarasoktol.
Ezért célszerd a gyartmanyfejlesztés bizonyos szakaszdndl fogyasztdi
véleményeket is kikérni és az érzékszervi birdlék eredményeit a
fogyasztoi adatokkal szembesiteni [36].

Textar-profilanalizis

Az {iz-profilanalizis sordn tapasztalt hidnyossdgok kikiiszobolése
céljabol tobb mint 20 évvel ezeldtt dolgoztdk ki a tudomdnyos kutatds
szadmdara az un. textuaralis profilanalizist. Ezen a teriileten jol képzett
szakember képes a szdjban érzékelt fizikai érintés, valamint a harapés,
ragds ¢és lenyelés sordn tapasztalt érzeteket idd&rendi sorrendben
megallapitani €s intenzitdsukat megbecsiilni. A textiur-profilanalizis
sordn altaldban mechanikai, geometriai €s fizikokémiai tulajdonsagokat
kiilonboztetiink meg [37, 38].

A mechanikai tulajdonsdgokhoz tobbek kozott a keménység, a
részecskék adhézidja, tapadderd, a fajsily és testesség, a torékenység, a
raghatésdg és a gumiszerliség tartozik. A geometriai tulajdonsdgok
tulajdonképpen a részecskenagysdgot, azok keménységét €s a szdlak
irdnyat foglaljdk magukba. A fizikokémiai tulajdonsdgok f&ként a
reolégiai tulajdonsdgokkal (pl. viszkozitds, folyékonysdg), valamint
szilard testeknél a nedvesség- és zsirtartalommal fliggnek Ossze.

A textur-profilanalizist szintén az USA-ban, a GENERAL FOODS
Ooridscégnél fejlesztették ki sajat €s konkurens termékek, valamint uj
gyartmanyok texturdlis tulajdonsdgainak megdllapitdsdra. Az egyes
textdrdlis tulajdonsdgok elemzése természetesen termékspecifikusan
torténik. Igy pl. a "Frankfurter" nevid husipari készitményeknél dsszesen
6 észlelési fazisban Osszesen 25 texturdlis tulajdonsdgot atlagosan 3
intenzitds fokozattal tudtak reprodukdlhatéan mindgsiteni [39,40].
Japdnban kozel 80 élelmiszerre dolgoztak ki textdr-profilogramokat,
melyeknél atlagosan 40 textuirdlis tulajdonsdgot hatdroztak meg [39, 40].
SZCSESNIAK, a textur-profilanalizis ismert szaktekintélye kiilonbozo
italok textiranalizisére is kidolgozott egy textuir-profilogramot [41].
Megéllapitisa szerint a szdjérzet texturdlis komponensei igen gyenge
intenzitdsiak, rovid ideig "élnek" és jelent6s az egymds kozotti
kolcsonhatds, ami csak kiilonlegesen nagy koncentriaciokészséggel
hatdrozhaté6 meg. Textdr-profilanalizis d4ltaldnosabb alkalmazdsdhoz
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nagy sziikség van az érzékszervi birdlok ilyen irdnyd alap- és
tovabbképzésére. A textdirdlis tulajdonsdgok még inkdbb szdérnak, mivel
az egynemisités (homogenizalas) ennél a modszernél alig képzelhetd el.
Mindezt a profilanalizis el6készitésénél, lebonyolitdsdndl és az
érzékszervi vizsgdlatot kovets értékelésnél figyelembe kell venni.

Higitasos profilanalizis

Az élelmiszerekben az érzékszervi mindséget meghatdrozo
komponensek koziil azok is jelent8s szerepet jatszhatnak, amelyeket az
élelmiszerek eredeti dllapotdban nem érzékeliink egyértelmien. Ezeket a
tobbi, az intenzivebb komponensek elfedik. Sok esetben az élelmiszerek
higitasaval az egyes komponenseket jobban szét tudjuk valasztani, s
ezdltal felismerni, azonositani. Az avasoddsra gyanus élelmiszerekben
higitva egyértelmlibben kimutathat6 az avas izkomponens, ha az
élelmiszer valoban ilyen irdnyu elvdaltozast szenvedett. Kiilonbozd
kekszeknél tulzott sO6 adagoldssal sok nem kivdnatos komponens
eltiintethetd; halkonzerveknél és mds termékeknél ugyanezért gyakran
alkalmazzédk a tdlflszerezést. Az ilyen rejtett komponenseket, amelyeket
az eredeti dallapotban csak gyanitunk, higitott 4dllapotban sokszor igen
egyértelmiden felismerjiik.

A higitasos  profilanalizis kidolgozasdban és  gyakorlati
alkalmazasdanak elGkészitésében kiilonosen TILGNER [4, 42] és
JELLINEK [43, 44, 45, 46] mi{kodott kozre eredményesen. Annak
ellenére, hogy az ezzel a mddszerrel kapott eredmények tobb esetben
igen egyértelmiek, a kiilonb6z6 mindsitd dontésekhez sokszor nem
elégségesek. Dontd minden esetben a higitatlan, a fogyasztdsra alkalmas
termék érzékszervi vizsgdlatdval kapott eredmény. A higitdsos
profilanalizisnek nagy el6nye tehat foként abban rejlik, hogy az
¢lelmiszerek eredeti dllapotdban feltételezett megallapitasokat, hibédkat
megerdsiti vagy alaptalannak mindsiti. A higitdsos profilanalizis ezdltal
nagymértékben eldsegitheti a kiilonb6z6 izkomponensek egyértelmid
felismerését, pontos azonositasukat és egységes értelmezésiiket.

Folyékony élelmiszerek esetén (pl. gylimolcslevek, szeszesitalok,
borok) a higitdsi fokozatokat ivOoviz hozzdaddsaval készitjik el. A
higitdsokat dltaldban egy geometriai sor szerint végezziik:

a =an-1'q

ahol
a, =100 és q=1/2
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A higitdshoz célszerd forralt ivovizet haszndlni. Az 5. tdbldzat
tartalmazza a higitdsos profilanalizis 4ltaldnosan alkalmazott higitdsi
fokozatait, melyek kozé egy koztes higitdsi fokozatot (1:3) 1is
beiktattunk, mert kiilondsen ebben a higitdasi tartomdnyban célszerd a
konkurens komponensek alaposabb elemzését a geometriai sortdl eltérd
higitdsi fokozatokban is elvégezni. Az irodalomban az 5. tdblazattdl kis
mértékben eltér6 és nem a mértani sornak megfelel6 higitasi
sorozatokr6ol 1s taldlunk emlitést. TILGNER [4] {6ldieper-dzsem
higitdsos profilanalizisét a kovetkezd higitdsi fokozatokon vizsgdlta:
0,43%, 0,83%, 1,66%, 3,33%, 8,30%, 13,10%, 18,30%, 23,30%, 33,30%.
A higitast desztillalt vizzel végezte. Gyakran taldlkozunk mdés higitasi
sorral 1s, amelynél nem az eredeti élelmiszerekbdl indulnak ki: 10% ( =
kiinduldsi higitds) 5%; 2,5%; 1,25%; 0,625% stb. Dobozos sonka
higitdsos profilanaliziséhez a kovetkez6 higitdsos sorozat adott kedvezd
eredményeket: 33%-os kivonat (1 rész eredeti élelmiszer, 2 rész viz)
28,16%; 14,08%; 7,04%; 3,52%; 1,76%; 0,88%; 0,44% és 0,22%. Annak
ellenére, hogy a szerz6k a vdélasztott fokozatokat nem indokolték,
feltételezhetd, hogy a kedvezd higitdsi fokozatokat elGkisérletek alapjén
termékspecifikusan kell megvalasztani.

5. tablazat: Higitasos profilanalizis higitasi fokozatai

Mint:;szé lg?ltcém:n?;;tcé;fz%i;ra Higitasi arany
1 0,098 1:1024
2 0,196 1:512
3 0,390 1:256
4 0,780 1:128
5 1,560 1:64
6 3,125 1:32
7 6,250 1:16
8 12,500 1:8
9 25,000 1:4
10 33,333 1:3
11 50,000 1:2
12 100,000 1:1
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Aromakivonatok vagy élelmiszer-szuszpenzidk elddllitdsdt JELLINEK

[46] szerint a kovetkez6 mdédon célszerd elvégezni:
50 g élelmiszert és 450 cm3 vizet 3-5 percig elektromos konyhagépben
apritunk, extrahaljuk. Bizonyos élelmiszerekhez elegendd 250 cm3
vagy 300 cm3 viz 1is. Azutdn az 4altaldban fellépd zsirréteget
elvalasztjuk és kiilon biraljuk el. A kapott emulzidt vagy szuszpenziot
1:1 ardnyban tovabbhigitjuk, igy pl. 50 cm3 emulziét 50 cm3 vizzel jol
Osszekeverjik. Ezért a keverést egyszerien a mérShengerbdl a
f6z6poharba valé ontogetéssel végezhetjiik el.

Ez az egyszeru technika a szerz§ szerint igen hatdsosnak bizonyult
kakadbab ¢és kiilonb6z6 pékaruk minta-el0készitéséhez a higitasos
profilanalizis elvégzése céljabol, amelynél a legfontosabb szag- és
izkomponenseket az érzékszervi birdldk jol szét tudjdk vélasztani.

A higitasos profilanalizis esetén az érzékszervi birdlék minden
esetben a szag- €s az izkomponenseket vizsgadlnak minden egyes higitasi
fokozatban. Az érzékszervi vizsgdlatot mindig a leghigabb mintédval
kezdjiik, de bizonyos esetekben ajdnlatos az érzékszervi vizsgélatot a
higitészerrel (legtobbszor forralt csapviz vagy desztillalt viz) kezdeni.
Az érzékszervi birdlok elsé feladata az egyes komponensek azonositdsi
kiiszobértékének meghatarozdsa. Amennyiben tobb komponens is
érzékelhetd, akkor a profilanalizishez hasonléan - minden egyes higitdsi
fokozatban - komponensek iddbeli jellemzésének sorrendjét is
meghatdrozzuk. Konnyen megfigyelhetd az a jelenség is, hogy az egyes
higitasi fokozatokban a komponensek idGbeni érzékelésének sorrendje
megvaltozik.

Az a jelenség sem ritka, hogy egyes komponensek csak a nagyon
hig oldatokban érzékelhet6k, majd teljesen eltdinnek ¢és méds
komponensekkel egyiitt a kevésbé higitott mintakban djra megjelennek.
A kevésbé hig mintdkban pl. gyakran eltlinik az avas izkomponens vagy
mds termékeknél a nem jellegzetes gyiimodlcsaroma, amelyet méds
komponens (pl. sés, valamint édes vagy savanyd) a koncentrdltabb
mintdkban elfednek. A feketeribiszke-nektdron kiviil mds aromaintenziv
termékeknél 1s megfigyelhet6, hogy a '"kaparé" vagy "keserd"
izkomponensek csak a kevésbé higitott vagy eredeti dllapotu
termékekben jelennek meg [31].

Az érzékszervi birdlok a komponensek azonositdsi kiiszobértékének
€s 1dbdrendi sorrendjének meghatdrozdsdn tulmenden egy 4altaldanos
intenzitdsskdla alapjdn hatdrozzdak meg a komponensek intenzitdsat is.
Az érzékszervi birdlék higitdsos profilanalizisnél a strukturdlt
intenzitdsskdlat egyértelmien ardnyskdlaként haszndljdk. A kapott
eredményeket a birdlati lapon rogzitik, amelybd6l a birdlat vezetSje az
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egyes higitdsi fokozatokra vonatkoztatva komponensenként dtlagértéket
képez. Az intenzitdsadatok datlagértékeit a higitdsi fiiggvényében
grafikusan abrazolhatjuk (5. 4dbra).

4
" o—o0 ,savanyu”
2 o -0 ,.gyumdicsaroma -jelleg"”
g o-0  feketeribiszke - jelleg”
= o--0 fot iz"

5 o--0 ,eédes”
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5. abra: Feketeribiszke nektar higitdsos izprofilogramja

A higitéasi fokozatok X tengelyen valo dbrdzolasara a koncentraciok
%-0s vagy négyzetgyok értékeit vagy gyakran logaritmusat valasztjuk.
Osszetett, tobb komponensbdl 4116 higitdsos izprofil 4brdzoldsdhoz
ajanlatos a koncentrdacidk logaritmusat vélasztani, mert azzal
megkozelithetd a linearitds. A higitasos profilanalizissel a varakozason
felil jol reprodukélhaté eredményeket kaphatunk. Ez azért is meglepd,
mert a higitdsos profilanalizishez rendkiviil nehéz etalonokat taldlni és
az intenzitdsskdla haszndlata is nehezebb, mint a profilanalizisnél. A
higitdsos profilanalizis minden egyes terméknél nagy gyakorlatot
1igényel, mert az érzékszervi birdloknak mindegyik higitdsi fokozathoz
kiilon alkalmazkodni kell. Ez az alkalmazkodds elsGsorban abban
nyilvdnul meg, hogy az 4ltaldnos intenzitdsskdldt a komponensek
valtozo jellegéhez kell igazitani.
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Elelmiszerek érzékszervi vizsgalata és mindsitése VI.

A profilanalizis és a higitasos profilanalizis moédszertana
Molndr Padl

A kozleménysorozat VI. része részletes irodalmi dattekintés alapjan
ismerteti a profilanalizis és a higitasos profilanalizis moddszertanat, a
vizsgdlo személyek felkészitését és a vizsgdlatok végrehajtasdt. Néhdny
termék vizsgdlati eredményeinek bemutatdsdval jelzi a mdédszer el6nyeit és
haszndlhatésdgat. Az értékeld profilanalizis egy komplex értékszdm
meghatarozdsat teszi lehet6vé, ami az Osszehasonlit6 elemzéshez
hasznosithat6 részadatokkal egyiitt jol tikrozi az egyes termékek
mindségalakulasat. A kozlemény tartalmazza a texturdlis €s a higitdsos
profilanalizis médszertani leirdsat is.

Sensory Investigation and Evaluation of Foodstuffs VI.
Methodology of Profile Analysis and Dilution Profile Analysis
Molnar, P.

The methodology of profile analysis and dilution profile analysis,
preparing the panel members and performing the examinations are reported
in the VI. part of the series of papers, based on a detailed literature survey.
The advantages and suitability of the method are indicated by presentation
of test results of several products. The evaluative profile analysis allows
the determination of a complex value which, together with part figures
utilizable in comparative analysis, reflect well the quality trend of
individual products.

Sensorische Untersuchung und Bewertung von Lebensmitteln VI.
Die sensorische Profil- und Verdiinnungsprofilmethode
Molndr, P.

Der VI. Teil der Publikationsserie erldutert auf der Grundlage einer
umfangreichen Literaturrecherche die Methodik der Profil- und
Verdiinnungsprofilanalyse, die Vorbereitung der Priifpersonen und die
Durchfiihrung der Untersuchungen. Mit der Darstellung der Priifergebnisse
einiger Produkte werden die Vorteile und Anwendbarkeit der Methode
unterstrichen. Die bewertende Profilmethode ermdglicht die Ermittlung
einer komplexen Wertzahl, die zusammen mit den fiir die vergleichende
Analyse anwendbaren Teilergebnissen die Qualitidtsentwicklung der
einzelnen Produkte ziemlich realistisch widerspiegelt. Die Publikation
beinhaltet auch die methodische Beschreibung der Textur- und
Verdiinnungsprofilanalyse.
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