
Érzékszervi b írálók elsődleges kiválasztása és alapfokú  
kiképzése

M O L N Á R  P Á L *  és  F A L U S I  Z S U Z S A N N A  

M É M  Élelm iszerellenőrző és Vegyvizsgáló K özpon t, Budapest

Az élelmiszerek élvezeti értékét meghatározó tulajdonságok vizsgálatában 
még ma nem nélkülözhető az érzékszervi bírálat. Az ilyen jellegű vizsgálatoknál 
az emberi érzékszervek -  ízlelés, szaglás és látás, esetleg tapintás -  veszik át a 
„mérőműszer”  funkcióját. Az így kapott eredmények helyességét alapvetően megha­
tározza az érzékszervek érzékenysége, alkalmassága, a bírálók általános egészségi 
és pillanatnyi pszichikai állapota, valamint módszerismerete és felkészültségeaz 
adottfeladatmegoldásához. Az érzékszervi bírálóknak ezenkívül megfelelő szakmai, 
technológiai és termékismeretre van szüksége, hogy az élelmiszer ízének, szagának, 
színének, állagának, külső megjelenési formájának és egyéb megállapított tu la j­
donságainak alapján szenzorikai értékítéletét kialakítsa.

Több európai ország megfelelő szabványaiban előírt követelmények kielégí­
tése esetén végezhetnek az alkalmas személyek hivatalos érzékszervi bírálatot. Az 
előírt követelmények betartását meghatározott időközönként felülvizsgálják, 
ellenőrzik.

Az utóbbi években Lengyelországban, Csehszlovákiában és az NDK-ban fogad­
tak el ilyen jellegű szabványokat az érzékszervi bírálók kiválasztására és alapfokú 
módszertani kiképzésére (1, 2, 3). Hasonló vizsgálatokat végeznek a Szovjetunió­
ban is (4). Az irodalomban közölt nemzetközi és hazai (5, 6, 7) vizsgálatsorozatok 
eredményeiből kiindulva 1975-ben hazánkban is jelentős lépés történt az érzék­
szervi bírálók kiválasztásának szabványosításában. (8)

Érzékszervi bírálók kiválasztásának szempontjai és az oktatás tematikája

A szenzorikai módszerek objektív alkalmazásának egyik alapvető feltétele az 
érzékszervi bírálattal foglalkozó személyek helyes kiválasztása. Nem megfelelő 
érzékszervű pl. íz- vagy színtévesztők, vagy anosmiában (szaglóképesség időleges 
elvesztése) szenvedő személyek, csak véletlenszerűen képesek kielégítő eredményt 
produkálni. Az ilyen bírálati eredmények általában nem reprodukálhatóak, és 
gyakran eltérnek a termék valóságos, pontszámban kifejezhető élvezeti értékétől.

Az érzékszervi bírálók kiválasztására irányuló vizsgálatok szorosan össze­
függnek az alapfokú szenzorikai kiképzéssel. A bírálók megismerkednek az alap­
ízekkel kis koncentrációban, az alapvető szaganyagokkal, valamint jól reprodu­
kálható körülmények között a páros összehasonlító és a rangsorolásos módszerrel- 
így tesznek szert a bírálók módszertani alapismeretre, fejlődik koncentrálóképes, 
ségük, valamint a gyakorlat segítségével javul érzékenységük, kialakul az érzék­
szervi vizsgálatok elvégzéséhez szükséges pszichikai hozzáállás a szenzorikai emlé­
kezőképesség.

* A m t f. S tandard is ierung. B erlin , D .D .R .
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Alapízek esetében a nemzetközi irodalom a küszöbértékvizsgálatokat az alap-, 
vagy másodfokú kiválasztás feladataként jelöli meg. Ennek megfelelően az íz- 
küszöbérték-vizsgálatokat bevontuk vizsgálataink körébe, bár a szabvány azt nem 
tartalmazza. Érzékszervi bírálók küszöbértékei azonban elsősorban a bírálóknak 
az egyes alapízekre vonatkozó speciális érzékenységét jellemzi, amely inkább a 
magasabb szintű kiválasztás részeként tekinthető (9).

Az érzékszervi bírálók kiválasztására irányuló vizsgálatokkal célszerű össze­
kapcsolni az elméleti és a gyakorlati alapfokú oktatást (10).

Erre mind az időszakos (hetenkénti vagy havonkénti), mind az egyhetes kon­
centrált forma — az előzetes gyakorlat biztosításával — megfelelőnek látszik. Az 
érzékszervi bírálók egy záróvizsgán akkor bizonyítják alkalmasságukat, ha a szab­
ványban előírt gyakorlati feladatokat hibátlanul elvégzik. Akikezeknek a minimá­
lis követelményeknek egy megfelelő előkészítő és gyakorló időszak után sem felel­
nek meg, érzékszervi bírálatra nem alkalmasak. Eddigi tapasztalataink és az iro­
dalmi források szerint azonban csak minimális azoknak a száma, akiket az érzék­
szervek valamilyen megbetegedése, vagy anatómiai elváltozása, rendszeres gyógy­
szerfogyasztás vagy betegség miatt az érzékszervi bírálatokból véglegesen ki kell 
zárni.

Magyarországon az MSZ 7304/1 — 76, Érzékszervi bírálók ízlelő-, szagló- és 
látóképességének vizsgálata szabvány hatálybalépésével kedvezőek a feltételek az 
előrelépéshez ezen a téren. Ennek előmozdítása érdekében beszámolunk a szab­
vány kidolgozásához végzett vizsgálatok fontosabb tapasztalatairól és eredmé­
nyeiről, amelyek elősegítik a szabvány megismerését és alkalmazását.

Érzékszervi bírálók kiválasztására irányuló feladatok szabványosításának 
előkészítése és a vizsgálatok néhány eredménye

Vizsgálataink céljaként az irodalomból és a külföldi szabványokból ismeretes, 
az érzékszervi bírálók kiválasztása alapjául szolgáló feladatok hazai alkalmazását 
tűztük ki. Vizsgálatainkban összesen 42 személy, a Központi Élelmiszerellenőrző 
és Vegyvizsgáló Intézet (KÉVI) 34 és a Központi Élelmiszeripari Kutató Intézet 
(KÉK1) 8 munkatársa vett részt.

A vizsgálatokban résztvevő személyekről adatfelmérő lapokat készítettünk 
(1. ábra). E lapok tartalmazzák az érzékszervi bírálatok megbízható elvégzése 
szempontjából fontos személyi adatokat, valamint valamennyi vizsgálati ered­
ményt. Az adatfelmérő lapokat úgy állítottuk össze, hogy kellő előkészítés után 
lyuk-kártyákra (pl. perem-lyukkártyákra) könnyen átvihetők és a kívánt szem­
pontok szerint országos, iparági és esetleg megyei szinten is értékelhetők legyenek.

Az érzékszervi bírálók kiválasztására irányuló szabvány kialakításához a 
következő feladatokat vontuk be:

— ízlelőképesség vizsgálatát, ezen belül
íz-felismerés vizsgálatát, 
íz-küszöbérték vizsgálatát, 
koncentráció-különbség vizsgálatát,

— szaglóképesség vizsgálatát,
— síznmegállapító képesség vizsgálatát
Eredményeinket az 7. táblázatban foglaltuk össze.

Az ízlelőképesség vizsgálata
Nemzetközi megállapodás alapján jelenleg 4 alapízt: édeset, sósat, savanyút és 

keserűt különböztetünk meg. Az ízlelőképesség vizsgálatához kémiailag definiált 
vegyszerekből készített vizes alapíz-oldatokat használtunk: édes — Szaharóz, a. t.,
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Adatfelmérő lap

Név: ...................................................................  Születési év: ........

Munkahely: ..............................................................................................

Szakképzettsége:.................................................  Beosztása:............

Iparági vagy termékismeretek (az iparág ill. a termék megnevezése):

Dohányzó: igen, nem, szórványosan 

Különleges táplálkozási szokások:

Szervi megbetegedések, melyek az ízlelést, szaglást vagy a látást befolyásolják 
(mikor?):

Adatok rendszeres gyógyszerfogyasztásról:

Alapízek

Sorszám Feladat
édes sós

sava­
nyú keserű összesen

I. ízfelismerés (összesen/hiba)

I I . ízküszöbérték 
(koncentráció %-ban)

I I I . ízkülönbségek vizsgálata differencia 
módszerrel (összesen/hiba)

IV . Szagfelismerés
(összesen/hiba)

Sárga

V. Színtévesztés
(összesen/hiba)

zöld

piros

7. ábra.

sós — Nátrium-klorid, a. t., 1 órán át 105 °C-on szárított savanyú — Citromsav’
a. t. vízmentes,
keserű -  Kininszulfát, a. t.

Koffein, gyógyszerkönyvi tisztaságú, vízmentes.
Az oldáshoz használt víz esetleges idegen íz- és szaghatása az ízlelőképesség 

vizsgálatánál nagy mértékben befolyásolja a vizsgálat eredményességét, ezért az 
oldószerül használt víz előkészítését behatóan vizsgáltuk. Teleky-  Vámossy (7) 
háromféle módon előkészített vizet használt fel az érzékszervi bírálók kiválasztásá.
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7. táblázol

Érzékszervi b írá lók kiválasztására irányu ló  vizsgálatok eredményeinek összefoglaló táblázata

G Y A K O R L A T Vizsga G ya ko rla t és vizsga

V izsgálati fe ladat
A lapíz 

i l l .  szín. vizsg.
száma hiba szám hiba %

•vizsg.
száma hiba száma

1
1 h iba %

vizsg.
száma hiba szám hiba %

ízfelismerés édes 92 8 8,7 46 0 0 138 8 5,8
sós 92 14 15,2 46 1 2,2 138 15 10,9
savanyú 92 8 8,7 46 0 0 138 8 5,8
keserű 99 42 42,4 69 13 18,8 168 55 32,7
összesen 375 72 19,2 207 14 6,8 582 86 14,8

Koncentrációkülönbség édes 186 1 1 5,9 18 0 0 204 1 1 5,4
SÓS 60 1 1 18,3 72 1 1,4 132 12 9,
savanyú 126 10 7,9

8,6
54 4 7,4 180 14 7,8

összesen 372 32 144 5 3,5 516 37 7,2

Színmegállapító képesség piros 280 2 0,7 220 1 0,5 500 3 0,6
sárga 280 3 1,1 220 1 0,5 500 4 0,8
zöld 280 2 0,7 260 5 1,9 540 7 1,3
összesen 840 7 0,8 700 7 1,0 1540 14 0,9

Szagfelismerés 210 12,5 6,0 240 12.0 5,0 450 24,5 5,4

Küszöbérték n X szélső
értékek

n X szélső
értékek

n X szélső
értékek

édes 41 0,39 0,15
0,60

6 0,39 0,20
0,60

47 0,39 0,15
0,60

sós 18 0,11 0,04
0,28

8 0,08 0,06
0,12

26 0,10 0,04
0,28

savanyú 40 0,027 0,014
0,046

7 0,020 0,014
0,026

47 0,026 0,014
0,046

keserű 32 0,0102 0,0060
0,0200

2 0,0072 0,0072
0,0072

34 0,0100 0,0060
0,0200



ra irányuló vizsgálatainál. Az üvegből desztillált víz, az aktivált, víztisztító szénnel 
kezelt víz és a kezeletlen csapvíz között lényeges különbséget nem talált.

Az oldószerként használt háromféle módon előkészített vízen kívül az irodalom 
a fémedényből desztillált víz (Tilgner, 5), forrásvíz (16) és a forralt csapvíz (6) 
használatát javasolja. Anyag és munkatakarékossági meggondolásból a forralt 
csapvíz általános használhatóságát vizsgáltuk felül. Mivel a forralt csapvizet a 
kicsapódott és lebegő-szennyeződésektől gyorsan és célszerűen szűrőpapíron törté­
nő szűréssel lehet mentesíteni, ezért nagy figyelmet fordítottunk a megfelelő 
szűrőipar kiválasztására. A következő szűrőpapír típusokat hasonlítottuk össze:

— Schleicher, Schüll nr. 595 1/2 d =  18,5 cm
— Macherey, Nagel nr. 615 1/4 d =  18,5 cm
— Macherey, Nagel nr. 619 G 1/4 d =  15,0 cm
— Macherey, Nagel nr. 615 1/4 d =  12,5 cm
A különböző szűrőpapírok használatánál megállapítottuk, hogy a Macherey» 

Nagel nr. 615 1/4 d =  12,5 cm típusú szűrőpapírnak nincs idegen íz- és szaghatása a 
vízre. A szűrőpapír kiválasztása az átszűrt víz szag- és ízelváltozásának 3 - 5  ér­
zékeny személy általi elbírálásával történt. A vízelőkészítéshez használt szűrő­
papírt elkülönítetten íz- és szagmentes helyen kell tárolni, íz- és szagmentességét 
a használat előtt meg kell vizsgálni. Hevítés esetén a szűrőpapírt az idegen íz- és 
szaghatásoktól részben mentesíteni lehet, de az ezen átszűrt víz kesernyés ízt kap­
hat. Vizsgálataink alapján javasolt vízelőkészítési módszert az MSZ 7304/1 — 76 
szabvány tartalmazza.

Alapízfelismerés vizsgálata
Ennél a vizsgálatnál a bíráló 9 véletlenszerűen rejtjelezett oldatot kap. A kó ­

dolást úgy kell megválasztani, hogy a bíráló ne követhessen el űn. „elvárási”  hibát. 
Három alapíz kétszer, és egy alapíz háromszor szerepeljen a sorozatban. Egy alapízt 
az oldószerül használt vízzel is helyettesíthetünk, amelyről a bírálót tájékoztatni 
kell. Az oldatok hőmérséklete 20 + 2 °C legyen. A szabvány tartalmazza az ízfelis­
merési vizsgálati lapot, és a vizsgálat elvégzésének körülményeit.

A 2. táblázat tartalmazza az alapíz-oldatok koncentrációjának kialakításához 
szükséges adatokat, és a szabványosításra javasolt koncentrációt.

2. táblázat

K oncentráció-táb lázat alapíz felismeréshez

A lapíz
O ldatkoncentráció %-ban Hiba %

a b c b c

Édes (szaharóz) 0,60 0,60 0,80 5,8

Sós (NaCl) 0,16 0,12 0,15 10,9 5,0

Savanyú (c itrom sav) 0,04 0,04
(fo rra lt

csaovíz)

0,04
(deszt.-

víz)

5,8 0

Keserű (koffe in) 0,02 0,02 0,03 32,7 15,0
(k in inszu lfá t) 0,0008 — 0,0008 nem vizs­

gá ltuk
16,7

a) iroda lm i adatok
b) v izsgált koncentrációértékek (n =  582) 
r ) javaso lt koncentrációértékek (n =  135)
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hibo'/.

2. ábra
H ibagyakoriság az alapízek felismerésénél. ( I  —IV . v izsgá la t)

A vizsgálati eredmények azt mutatják, hogy a szabványosításra javasolt kon­
centráció-értékek alapján a bírálók a keserű íz kivételével az alapízeket megbíz­
hatóan felismerik. A koncentráció-növelés által az édes íz felismerésénél a bírálók 
nem hibáztak, de a bírálók 20%-a az intenzitást túl erősként jelölte meg.

A sós alapíz felismerésénél nagyobb eltéréseket tapasztaltunk a sós ízre érzé­
keny, illetve kevésbé érzékeny bírálók között. Az érzékeny bírálók egy része a 0,15 
%-os koncentrációt túl intenzívnek, a 0,12%-os koncentrációt pedig az esetek 5%- 
ában túl gyengének találta.

Savanyú íz esetében a desztillált víz használata jobbnak bizonyult. A forralt 
csapvízben levő és helyileg igen különböző mennyiségű oldott sók (állandó ke­
ménység) a savanyú ízérzetre jelentős befolyást gyakorolhatnak, amelyet csak a 
desztillált víz oldószerként való használatával küszöbölhetünk ki.

A keserű íz felismerése a javasolt koncentráció-értékek mellett is viszonylag 
nagy hibaszázalékot adott. A megfelelő koncentráció kialakítására irányuló vizs­
gálatok folytatását tervbe vettük. A bírálók 40%-a a keserű ízintenzitást a 0,03%- 
os koffein esetében túl erősnek és 5%-os gyakorisággal túl gyengének érezte.

A gyakorlás szerepét a szabvány kialakításához végzett vizsgálatok alatt f i­
gyeltük. Jelentőségét az alapízek felismerésében a vizsgálatban részt vett szemé­
lyekre vonatkoztatva az 2. ábra mutatja, melyben I. az időrendben első vizsgála­
tot, II . a második vizsgálatot stb. jelöli. A hiba gyakorisága az alapíz felismerésé­
nél átlagosan hasonló értékeket mutat, mint a nemzetközi irodalomban talált ada­
tok (6). A bírálók alkalmasságukat az MSZ 7304/1 —76 szabvány szerint akkor bi­
zonyítják, ha a 9 alapízt hiba nélkül felismerik. Ezzel szemben a lengyel szabvány 
(1) ugyancsak 9 feladat esetén két, az NDK szabvány (3) egy hibát engedélyez.

Az alapízek felismerésének megkönnyítését szolgáló optimális koncentrációk 
megállapítása, valamint kellő felkészülés és gyakorlás az íz-felismerési feladat meg­
oldására véleményünk szerint biztosítják, hogy minden érzékszervi bírálatra alkal­
mas személy a fenti követelményt teljesítse. A bírálók alkalmasságának pontos meg­
ismeréséhez a vizsgán az ismétlés lehetőségét meg kell adni.

íz-küszöbérték vizsgálata
Ezt a feladatot a vizsgálatok során az elsődleges kiválasztás feladatkörébe 

soroltuk.
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A pszichofizikában azt a minimális ingerintenzitást nevezzük az alsó abszolút 
ingerküszöbnek (érzetküszöb) (17), amely ingerérzethez vezet. A felismerési küszöb­
érték meghatározása, amely alatt az alapíz egyértelmű felismerését értjük, a szen- 
zorikai élelmiszeranalitikában az illat- és ízkomponensek intenzitás-vizsgálatainál 
jelentős. Fontossága különösen nagy a profil-, a higítási-profil- és a higítási index­
módszer alkalmazásánál (18, 19.).

A gyakorlatban bíráló a küszöbérték-vizsgálatokkal célszerűen vizes modell- 
oldatokon keresztül ismerkedik meg. A küszöbérték-vizsgálatok elősegítik egyben 
az alapízfelismerést és növelik a bírálók alapvető alapíz-érzékenységét.

Egyes irodalmi források szerint (20) a vizes oldatokban mért alapíz-küszöbérté- 
kek, valamint az élelmiszerben fellépő csekély mértékű ízkülönbségek felismerése 
között nincs szoros összefüggés. A módszer ennek ellenére fejleszti a bírálók ön­
megismerését a speciális alapízekkel szembeni érzékenységük megítélésében, vala­
m int elősegíti speciális kutatási problémák megoldását, pl. a keserű íz megjele­
nése egyértelmű megismerésénél. A felsorolt irodalmi adatok felhasználásával, vala­
mint vizsgálati eredményeink folyamatos értékelése alapján a következő koncent­
ráció-sorozatot használtuk és javasoltuk a küszöbérték vizsgálatok elvégzéséhez 
(4. táblázat).

A koncentrációsor elejére oldószerül használt vizet tettünk. A küszöbérték 
vizsgálatok elvégzéséhez az azonos körülmények biztosítása döntő fontosságú. Va­
lamennyi alapíz koncentrációsorozat esetén forralt vizet használtunk oldószerül. A 
citromsav küszöbértékének meghatározásához a desztillált vízzel egységesebb 
eredményeket kaptunk. Tapasztalataink szerint kedvező volt, ha a küszöbérték 
vizsgálati lapot a bírálatot elvégzők részére felügyelő személy vezette, és gondosan 
ügyelt a sorrend betartására. A koncentrációsorozatok legnagyobb értékeit célszerű 
úgy megállapítani, hogy az alapízre kevésbé érzékeny bíráló is felismerje a vizsgált 
sorozat alapízét. Irodalmi adatokból (6) feltételezhető, hogy megfelelő számú 
bíráló esetén a bírálati személyek alapíz érzékenysége normális eloszlású. Ennek

3. ábra
A  küszöbértékek gyakorisági megoszlása, középértékei (x) a b írá lókra  vonatkozó szórások (s) 

és a variációs e g yü tth a tó k  (v ), négy alapíznél.
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Koncentrációsorozat küszöbértékek meghatározásához
(koncentráció sú ly  %-ban)

4. táblázat

Sorszám
Édes

(szaharóz) 
g/100 cm 3

Sós
(NaCl) 

g/100 cm 3

Savanyú 
(c itrom sav) 
g/100 cm 3

Keserű

(koffe in) 
g/100 cm 3

(k in inszu lfá t) 
g/100 cm 3

, 0,15 0,02 0,010 0,0036 0,0001
I I .......................... 0,20 0,04 0,014 0,0048 0,0002

I I I .......................... 0,25 0,06 0,018 0,0060 0,0003
IV .......................... 0,30 0,08 0,022 0,0072 0,0004
V .......................... 0,35 0,10 0,026 0,0084 0,0005

V I .......................... 0,40 0,12 0,030 0,0096 0,0006
V I I .......................... 0,45 0,14 0,034 0,0108 0,0007

V I I I .......................... 0,50 0,16 0,038 0,0120 0,0008
I X .......................... 0,55 0,18 0,042 0,0132 0,0009
X .......................... 0,60 0,20 0,046 0,0144 0,0010

X I .......................... 0,65 0,22 0,050 0,0156 0,0011
X I I .......................... 0,70 0,24 0,058 0,0168 0,0012

megfelelően számoltuk az ismert képletek alapján az átlagértékeket és a küszöb­
értékek szórását (3. ábra).

A 3. ábrából kitűnik, hogy szaharózra és citromsavra vonatkozó átlagos küszöb­
érték (0,39 ill. 0,027) kissé magasabb, m int az irodalmi adatok, a „sós”  íznél közel 
azonosak az értékek. Nagymértékű eltérést csak koffein esetében tapasztaltunk. A 
kininszulfát alkalmazásánál kisebb az eltérés, bár az adatok kis száma miatt 
(n =  10) csak középértéket számoltunk (x =  0,0003). A koffeinnel szemben mu­
ta to tt lényegesen alacsonyabb érzékenység okának felderítéséhez további vizsgá­
latokra lesz szükség. A bírálók közötti különbségeket jellemző szórásértékek és 
variációs együtthatók nagyságrendileg megegyeznek a fent említett irodalmi ada­
tokkal.

Az alapfokú kiképzés keretén belül alkalmazható szenzorikai minimumot az
5. táblázatban foglaltuk össze.

5. táblázat

Küszöbértékek és az elsődleges kiválasztás szenzorikai m in im um a

A lapíz

Küszöbérték (% )

X * * x  +  2 s 
(javasla t)

iroda lm i adatok

(1)* (6 )**

Édes (szaharóz) 0,39 0,65 0,30 0,30

Sós (n á triu m k lo rid ) 0,10 0,20 0,13 1,10

Savanyú (citrom sav) 0,026 0,040 0,016 0,022

Keserű (koffe in) 0,0100 0,0174 0,0038 0,0042

* e lő írt szenzorikai m in im um  deszt. víz alkalmazása esetén
* *  á tlagértékek fo r ra lt  csapvíz alkalmazása esetén
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A táblázatból is kitűnik, hogy az általunk kapott átlagértékek a keserű íz 
kivételével viszonylag jól megegyeznek az irodalmi adatokkal.

Adataink kiindulópontként szolgálnak a „szenzorikai bírálók továbbképzése” 
c. szabványtervezet kialakításához, ahol a speciális alapízekre különlegesen érzé­
keny bírálók ízküszöbértékeire bizonyos határértékeket célszerű előírni (szenzo­
rikai minimum), amelyeket pl.: az x-s összefüggés alapján lehetne meghatározni.

íz-koncentráció különbség vizsgálata
Az íz-koncentráció különbség vizsgálatának módszerei nagy jelentőségűek a 

rutinszerű érzékszervi élelmiszerminősítésben (21).
Differencia-módszerek helyes alkalmazásához elengedhetetlenül szükséges a 

bírálók módszertani felkészítése, a vizsgálatok tervezése és irányítása, valamint a 
vizsgálati adatok matematikai-statisztikai értékelése. E módszerek alkalmazására 
és az eredmények értékelésére a bírálókat már az elsődleges kiválasztáshoz kapcso­
lódó szenzorikai oktatás keretén belül elő kell készíteni. Ugyanakkor a bírálónak 
bizonyítani kell azon képességét, hogy megszabott körülmények között képes-e 
csekély mértékű alapíz-koncentráció-különbséget megbízhatóan megkülönböztetni. 
A koncentrációkülönbség vizsgálatát páros összehasonlító módszerrel végeztük. A 
bírálónak el kell döntenie, hogy az azonos alapízből álló koncentrációpárokon belül 
melyik a nagyobb ill. kisebb intenzitású. A bírálónak matematikai-statisztikai 
okokból legalább ötszörös ill. irodalmi adatok szerint legalább hatszoros ismétlés­
ben kell helyesen felismernie a nagyobb, ill. kisebb alapíz-intenzitást, hogy meg- 
kíilönböztető-képességét kielégítő megbízhatósággal bizonyítsa (22).

A felhasznált oldatok koncentrációit az irodalomból (1,12) származó k-értékek 
alapján Weber fiziológiai alaptörvényének figyelembevételével állapítottuk meg, 
melyeket a 6. táblázatban foglaltunk össze.

6. táblázat

ízkülönbség vizsgálatokhoz koncentrálóértékek
(A  és В %-ban)

A lapíz
Eredeti koncentrációk h iba Javasolt koncentrációk

A В к % A B к

Édes (szaharóz) 0,60 0,80 0,28 5,4 0,80 1,10 0,33

Sós (n á triu m k lo rid ) 0,14 0,17 0,19 9,1 0,15 0,20 0,28

Savanyú
(citrom sav) 0,036 0,046 0,24* 7,8 0,036 0,046 0,24**

Keserű
(koffe in)

(k in inszu lfá t)
0,010
0,008

0,020
0,0016

0,66
0,66

15,5
17,9

0,020
0,0006

0,030
0,0012

0.40
0,66

* fo r ra lt  csapvízben 
* *  desz tillá lt vízben

A táblázatban megadott k-értékeket az alkalmazott koncentrációkból a követ­
kező képlet szerint számoltuk:
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ahol pl. édesre
st =  0,60% szaharóz (A) 
s2 =  0,80% szaharóz (B) 
к =  0,28 '

Előzetes vizsgálataink eredményei alapján kissé növeltük a koncentrációkat 
édes, sós és a koffeinre vonatkoztatott keserű íz esetében, valamint a koncent­
ráció-különbséget is édes és sós íz vonatkozásában.

Savanyú íz különbségvizsgálatánál, a szakértő bizottság javaslatára, oldószer­
ként forralt csapvíz helyett desztillált víz használatát vezettük be. A koffein-ol­
datok (A és B) koncentrációját azonos mértékben növeltük. A kiniszulfát oldatok 
koncentrációját arányosan, az eredeti koncentrációk egynegyedével csökkentet­
tük. A koncentráció-változtatásokkal, amely által a /r-értékek is csekély mértékben 
módosultak, sikerült a koncentráció-különbségeket úgy kialakítani, hogy a válasz­
to tt koncentrációtartományban a kellő érzékenységű bírálók ötszörös ismétlésben 
hibátlanul fel tudják ismerni a nagyobb, ill. kisebb ízkoncentrációt. A koncentrá­
ciótartomány helyes meghatározásának abból a szempontból nagy a jelentősége, 
hogy túl nagy koncentráció esetén az elfáradás kedvezőtlenül befolyásolja a bírá­
lók eredményét. Túl kicsi koncentrációk esetén viszont fennáll annak a veszélye, 
hogy különösen a kisebb szenzibilitású bírálók tulajdonképpen az íz-küszöbérték 
meghatározását végzik el, amikor a kisebb íz-koncentrációt „víznek” érzik.

Célszerű, ha a bírálók az alapfokú kiképzés idején valamennyi alapízre meg­
vizsgálják a koncentráció-különbséget. Az alkalmassági vizsgán a MSZ 7304/1 -7 6  
előírása szerint a különbségvizsgálatot mind a négy alapízre el kell végezni.

Kellő gyakorlás által az íz-koncentáció különbség vizsgálatánál is jelentősen 
csökken a tévesztés aránya. Véleményünk szerint helyes már az alapfokú kiképzés 
keretén belül a különbségvizsgálat valamelyik módszerét kellően preparált élel­
miszerekre alkalmazni és a bírálókkal a páros módszeren kívül a duo-trio- és a 
hármas-módszert megismertetni.

Szag lóképesség vizsgálata

A szaglóképesség vizsgálatával az érzékszervi bírálóknak azt a képességét álla­
pítjuk meg, hogy milyen biztonsággal tudnak szagos vegyszereket, esetleg prepa­
rált élelmiszereket vagy fűszereket azonosítani, vagy arról leírást adni.

A szagérzetet kémiailag jól definiálható vegyületek, ill. azok keveréke okozza. 
Az ember kb. 4 000 különböző szagérzetet képes megkülönböztetni. A kutatók 
régi kívánsága e nagyszámú szagféleség rendszerbe foglalása. Azonban több pró­
bálkozás ellenére az alapízekhez hasonlóan eddig nem sikerült alapszagokat egy­
értelműen definiálni.

Az elsődleges kiválasztáshoz 10-12 anyagot célszerű a szaglóképesség vizs­
gálatba bevonni és a szabvány szerint a vizsgálatot barna, esetleg színtelen csi­
szol t-dug(')s porüvegben elvégezni. Több vegyszer engedélyezése és előkészítésének 
előírása nemcsak a vizsgálatok lebonyolítását könnyítené meg a cserélhetőség ál­
tal, hanem bizonyos variálhatóságot is lehetővé tenne a bírálók kiválasztásánál 
azonos nehézségi fok mellett. A szabványban előírt vegyszereken kívül a következő 
anyagokat használtuk a szaglóképesség vizsgálatához:

alkohol, vízmentes a. t.
etil-acetát, a. t.
kámfor, szintetikus t. (3 g/100 cm3 — 50 tf%-os alkoholban)
kumarin, szintetikust. (2g/l 00 cm3- 40 tf%-os alkoholban)
Ezek közül különösen a kámfor és az ecetsav-etilészter használata okozott 

kevés problémát. A termékspecifikus továbbképzés keretén belül aztán alkalmazás­
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ra kerülhetnek preparált élelmiszerek, aroma-anyagok, vagy fűszerek szagvizsgá­
lata. Az elsődleges kiválasztáshoz használt vegyszerek felismerésénél tapasztalt 
hibákból és pontatlanságokból eredő pontlevonások megoszlását mutatja a 7. 
táblázat.

7. táblázat

A  szaglóképesség vizsgálatához használt vegyszerek felismerésének hibamegoszlása

Vegyszerek
Vizsgálatok

száma
Helyes

válaszok
száma

H ibapon t
szám

H ibapon t
szám

%

1. A lkoho l, vízmentes a. t. 45 41,5 3,5 7,8

2. Am m ónia a. t .  1 t f%  oldószer: 
deszt. víz 45 45,0 0,0 0,0

3. Benzaldehyd a. t. 1 t f%  oldószer: 
50 t f  %-os a lkoho l 45 44,5 0,5 1,1

4. D iacety l a. t. 1.10 _3 t f  °0 
oldószer: deszt. víz 45 40,5 4,5 10,0

5. Ecetsav a. t. 8 t f%  
oldószer: deszt. víz 45 44,5 0,5 1,0

6. E til-ace tá t a. t. 45 42,5 2,5 5,6

7. K ám for-sz in te tikus t. 3 g/100 cm3 
oldószer 50 t f  %-os a lkoho l 45 45,0

Оо

- 0,0

S. K um arin  szintetikus t. 2 g/100 cm3 
oldószer: 40 tf% -os a lkohol 45 35,5 9,5 21,1

9. Fenol. a. t. 10 g/100 cm3 o ldószer:, 
25 t f  %-os a lkoho l 45 45,0 0,0 0,0

10. V a n illin  a. t. 10 g/100 cm3 oldószer: 
30 t f  % os a lkohol 45 41,5 3,5 7 8

A táblázatból kitűnik, hogy különösen a kumarint és a diacetylt ismerték fe< 
nehezen a bírálók.

A szaglóképesség alkalmassági vizsgálatára a bírálókat célszerű úgy felkészí­
teni, hogy az első gyakorlatok egyikénél a bíráló ismerje a kódolást és tudatosan 
azonosítsa a vegyszerek szagát. Ezáltal a hibátlan szaglószervvel rendelkező sze­
mély fejleszteni tudja szenzorikai emlékezőképességét, amely már az alapfokú ok­
tatás egyik lényeges feladata.

A színmegállapító képesség vizsgálata
A bírálók a rutinszerű érzékszervi termékvizsgálatnál a szín megítélése esetén 

arról döntenek, hogy milyen mértékben állapítható meg a vizsgált termék elszíne­
ződése, színgyengülése, vagy túlszínezettsége. A szín felismerése mellett tehát a 
színeltérés mértékét is meg kell állapítani. Ennek figyelembevételével a szín-meg- 
állapító képesség vizsgálatánál azt kell ellenőrizni, hogy az érzékszervi bíráló mi­
lyen biztonsággal tudja a különböző színű színoldatokat szétválogatni, és a 10-  10
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különböző koncentrációjú színoldatot növekvő színintenzitás szerint sorrendbe 
rakni. így egy lépcsőben ki lehet választani a színtévesztőket és a színárnyalatokat 
csak több hibával megkülönböztetni tudókat.

A színsorozatok előállításához Lichtgrün (zöld), Chrysoin (sárga) és Azorubin 
(piros) elnevezésű élelmiszerszínezékek használatát írja elő a szabvány. A teszt­
oldatok koncentrációinak kialakításakor figyelembe vettük Weber fiziológiai tör­
vényét és ennek megfelelően a ,,k”  valamennyi koncentrációtartományban 0,25 
körüli értéket vesz fel. Az előírt színezékektől eltérni csak megközelítően azonos 
színintenzitások és /r-értékek biztosításával lehet, amelyeket fotométeres extink- 
ció méréssel kell összehasonlítani és ellenőrizni.

Az eddigi vizsgálatok eredményei alapján úgy véljük, hogy a vizsgálati körül­
mények pontos betartása esetén (megfelelő megvilágítás és kémcsőállvány, azonos 
átmérőjű és falvastagságú kémcsövek stb.) a feladat hibátlan megoldása a vizsgá­
la ti személyeknek nem okoz különösebb nehézséget. Ezt bizonyítja a nem egészen 
0,9%-os hibaarány 1540 vizsgálati szám mellett. A gyakorlás a válogatási és rang- 
sorolási feladat csekély nehézségi foka m iatt elmaradhat. A bírálok számára az 
egyszeri gyakorlás módszertani szempontból általában elegendő. Hibás látószerv­
vel rendelkező személyek — a tapasztalatok szerint -  a feladatot hosszabb gyakor­
lás esetén is csak 6 — 7 hibával képesek megoldani. így az elsődleges kiválasztás e 
feladat alapján igen nagy biztonsággal elvégezhető.

Következtetések
Az „Érzékszervi bírálók ízlelő-, szagló- és látóképességének vizsgálata”  

szabvány kialakításával jelentős lépés történt az érzékszervi bírálatok tovább­
fejlesztésének irányába. A szabvány hatálybalépése után elvileg csak azok a szemé­
lyek végezhetnek érzékszervi bírálatot, akik bizonyították, hogy e szabvány elő­
írásai szerint a bírálathoz alkalmas, hibátlan érzékszervvel rendelkeznek. Ezt a 
nagyszabású feladatot azonban csak hosszabb távon lehetséges megvalósítani,mert 
legalább 2000-3000 jelenleg tevékeny érzékszervi bíráló alapfokú kiképzéséről 
és az alkalmatlan személyek kiszűréséről kell gondoskodni. Ez az országos akció 
érinti az élelmiszeripar hatósági, iparági és üzemi minőségellenőrzés dolgozóit, 
akik érzékszervi bírálatokat végeznek. Célszerű, ha ilyen méretű vizsgálatok koor­
dinálását és ellenőrzését központi szerv végzi. Az alkalmassági vizsgára azonos fel­
tételek mellett lehetőleg egy központi helyen kerüljön sor, mert a szabvány esetleg 
helytelen alkalmazása, vagy más eltérő körülmények m iatt olyan személyeket is 
kiszűrhetnek, akik a szabványban rögzített követelményeknek egyébként megfelel­
nének. Célszerű lenne egy alkalmassági tanúsítvány kiadásának elrendelése, vala­
mint az érzékszervi bíráló bizottságok szervezeti felépítésének egységesítése, ill. 
szervezeti felújítása. Ennek érdekében a MÉM'Állategészségügyi és Élelmiszerhigié­
niai Főosztályának és az MSZ Mezőgazdasági és Élelmiszeripari.Főosztályának 
közös intézkedése nagy előrelépést jelentene.

A szabvány alkalmazása már több helyen tanfolyam és gyakorlat formájában 
megkezdődött. A bírálók kiválasztását és alapfokú kiképzését a szabvány alapján 
további intézmények vették tervbe. Az MSZH illetékes szakbizottsága 1978-ra ter­
vezi az érzékszervi bírálók továbbképzése speciális feladatainak szabványosítását, 
amelyek előkészítéséhez a jelenleg megkezdett szenzorikai kiképzés megfelelő ala­
pokkal és eredményekkel járulhat hozzá.
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