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Az élelmiszerek élvezeti értékét meghatarozé tulajdonsagok vizsgalatdban
még ma nem nélkiulozhetd az érzékszervi birdlat. Az ilyen jellegli vizsgéalatoknal
az emberi érzékszervek - izlelés, szaglas éslatas, esetleg tapintas - veszik at a
.mérémiszer” funkciojat. Az igy kapott eredmények helyességét alapveté6en megha-
tarozza az érzékszervek érzékenysége, alkalmassaga, a biralék altalanos egészségi
és pillanatnyi pszichikai allapota, valamint médszerismerete és felkésziltségeaz
adottfeladatmegoldasahoz. Az érzékszervi biraloknak ezenkivil megfeleld szakmai,
technologiai és termékismeretre van sziksége, hogy az élelmiszer izének, szaganak,
szinének, allaganak, kils6 megjelenési formajanak és egyéb megallapitott tulaj-
donsagainak alapjan szenzorikai értékitéletét kialakitsa.

Tobb eurdpai orszdg megfelel6 szabvanyaiban el6irt kdvetelmények kielégi-
tése esetén végezhetnek az alkalmas személyek hivatalos érzékszervi biralatot. Az
eléirt kovetelmények betartAsat meghatarozott idékdzonként felilvizsgaljak,
ellenérzik.

Az ut6bbi években Lengyelorszagban, Csehszlovakidban és az NDK-ban fogad-
tak el ilyen jellegli szabvanyokat az érzékszervi biralok kivalasztasara és alapfoku
maédszertani kiképzésére (1, 2, 3). Hasonlo vizsgalatokat végeznek a Szovjetunio-
ban is (4). Az irodalomban kozolt nemzetkdzi és hazai (5, 6, 7) vizsgalatsorozatok
eredményeibdl kiindulva 1975-ben hazankban is jelentds Iépés tortént az érzék-
szervi biralok kivalasztasanak szabvanyositasaban. (8)

Erzékszervi biralok kivalasztasanak szempontjai és az oktatas tematikaja

A szenzorikai médszerek objektiv alkalmazdsanak egyik alapvetd feltétele az
érzékszervi biralattal foglalkozé személyek helyes kivalasztdsa. Nem megfeleld
érzékszervl pl. iz- vagy szintéveszt6k, vagy anosmiaban (szagloképesség idSleges
elvesztése) szenvedd személyek, csak véletlenszer(ien képesek kielégitd eredményt
produkalni. Az ilyen biralati eredmények altaldban nem reprodukéalhatéak, és
gyakran eltérnek a termék valésagos, pontszamban kifejezhet6 élvezeti értékétdl.

Az érzékszervi biralok kivalasztasara iranyuld vizsgdalatok szorosan Ossze-
fuggnek az alapfoku szenzorikai kiképzéssel. A biralok megismerkednek az alap-
izekkel kis koncentracidban, az alapvet6 szaganyagokkal, valamint jél reprodu-
kalhaté korulmények koézott a paros dsszehasonlité és a rangsorolasos moédszerrel-
igy tesznek szert a birdlék moédszertani alapismeretre, fejl6dik koncentral6képes,
ségik, valamint a gyakorlat segitségével javul érzékenységik, kialakul az érzék-
szervi vizsgalatok elvégzéséhez szilkséges pszichikai hozzaallas a szenzorikai emlé-
kez6képesség.

* Amt f. Standardisierung. Berlin, D.D.R.

150



Alapizek esetében a nemzetkozi irodalom a kiszébértékvizsgalatokat az alap-,
vagy masodfoku kivalasztas feladataként jeloli meg. Ennek megfeleléen az iz-
kiuiszobérték-vizsgalatokat bevontuk vizsgalataink korébe, bar a szabvany azt nem
tartalmazza. Erzékszervi biralék kiiszobértékei azonban els6sorban a biral6knak
az egyes alapizekre vonatkozé specidlis érzékenységét jellemzi, amely inkdbb a
magasabb szintl kivalasztas részeként tekinthetd (9).

Az érzékszervi biralok kivalasztasara iranyuld vizsgalatokkal célszer(i dssze-
kapcsolni az elméleti és a gyakorlati alapfoku oktatast (

Erre mind az id6szakos (hetenkénti vagy havonkénti), mind az egyhetes kon-
centralt forma — az el6zetes gyakorlat biztositasaval — megfelelének latszik. Az
érzékszervi birdlok egy zarévizsgan akkor bizonyitjak alkalmassagukat, ha a szab-
vanyban el6irt gyakorlati feladatokat hibatlanul elvégzik. Akikezeknek a minima-
lis kdvetelményeknek egy megfelel§ el6készité és gyakorlé idészak utan sem felel-
nek meg, érzékszervi biralatra nem alkalmasak. Eddigi tapasztalataink és az iro-
dalmi forrasok szerint azonban csak minimalis azoknak a szama, akiket az érzék-
szervek valamilyen megbetegedése, vagy anatomiai elvaltozasa, rendszeres gyogy-
szerfogyasztas vagy betegség miatt az érzékszervi biralatokb6l veéglegesen ki kell
zarni.

Magyarorszagon az MSZ 7304/1 —76, Erzékszervi biralok izlels-, szaglo- és
latoképességének vizsgalata szabvany hatalybalépésével kedvezbek a feltételek az
elérelépéshez ezen a téren. Ennek elémozditasa érdekében beszamolunk a szab-
vany kidolgozasahoz végzett vizsgalatok fontosabb tapasztalatairél és eredmé-
nyeir6l, amelyek el6segitik a szabvany megismerését és alkalmazéasat.

Erzékszervi biralok kivalasztasara iranyul6 feladatok szabvanyositasanak
el6készitése és a vizsgalatok néhany eredménye

Vizsgalataink céljaként az irodalombdl és a kilfoldi szabvanyokbdl ismeretes,
az érzékszervi biralok kivalasztasa alapjaul szolgald feladatok hazai alkalmazaséat
tlztik ki. Vizsgalatainkban Osszesen 42 személy, a Kozponti Elelmiszerellenérzé
és Vegyvizsgalo Intézet (KEVI) 34 és a Kbzponti Elelmiszeripari Kutat6 Intézet
(KEK1) 8 munkatarsa vett részt.

A vizsgéalatokban résztvevé személyekr6l adatfelmérd lapokat készitettiink
(1. abra). E lapok tartalmazzak az érzékszervi birdlatok megbizhatd elvégzése
szempontjab6l fontos személyi adatokat, valamint valamennyi vizsgélati ered-
ményt. Az adatfelmérd lapokat ugy allitottuk 6ssze, hogy kell§ el6készités utan
lyuk-kartyakra (pl. perem-lyukkartyakra) kénnyen atvihet6k és a kivant szem-
pontok szerint orszagos, iparagi és esetleg megyei szinten is értékelheték legyenek.

Az érzékszervi birdlék kivalasztdsara iranyulé szabvany kialakitasdhoz a
kovetkezd feladatokat vontuk be:

— izlel6képesség vizsgalatat, ezen belil
iz-felismerés vizsgalatat,
iz-kiiszébérték vizsgalatat,
koncentracio-kulonbség vizsgalatat,

— szagloképesség vizsgalatat,

— siznmegallapité képesség vizsgéalatat

Eredményeinket az 7. tAblazatban foglaltuk @ssze.

Az izlel6képesség vizsgalata

Nemzetkdzi megallapodas alapjan jelenleg 4 alapizt: édeset, sosat, savanyut és
keser(t kulonboztetink meg. Az izlel6képesség vizsgalatdhoz kémiailag definialt
vegyszerekbdl készitett vizes alapiz-oldatokat hasznaltunk: édes —Szahar6z, a. t.,
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Adatfelméré lap

NEV: e Sziletési év: ........
MUNKANEIY: oo
SzakképzettSEge: .....ccoovviiniiiiiiiiin Beosztasa.............

Iparagi vagy termékismeretek (az iparag ill. a termék megnevezése):

Dohanyz6: igen, nem, szérvanyosan

Kulénleges taplalkozéasi szokasok:

Szervi megbetegedések, melyek az izlelést, szaglast vagy a latast befolyasoljak
(mikor?):

Adatok rendszeres gyégyszerfogyasztasrol:

Alapizek

Sorszam Feladat sava-

édes s6s nya keser( Osszesen

l. izfelismerés (0sszesen/hiba)

1. izkliszobérték
(koncentracié %-ban)

1. izkulonbségek vizsgalata differencia
moaédszerrel (6sszesen/hiba)

V. Szagfelismerés
(6sszesen/hiba)

Sarga

V. Szintévesztés

. old
(6sszesen/hiba) z0

piros
7. dbra.

s6s — Natrium-klorid, a. t., 1 6ran at 105 °C-on szaritott savanyd — Citromsav’
a. t. vizmentes,
keseri - Kininszulfat, a. t.

Koffein, gyégyszerkonyvi tisztasagu, vizmentes.

Az oldashoz hasznalt viz esetleges idegen iz- és szaghatdsa az izlel6képesség
vizsgalatanal nagy mértékben befolydsolja a vizsgalat eredményességét, ezért az
oldészeril haszndlt viz el6készitését behatéan vizsgaltuk. Teleky- Vamossy (7)
haromféle médon el6készitett vizet hasznalt fel az érzékszervi biraldk kivalasztasa.
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7. téblazol

Erzékszervi biralok kivalasztasara iranyulé vizsgéalatok eredményeinek 6sszefoglalé tablazata

GYAKORLAT Vizsga Gyakorlat és vizsga
. . Alapiz 1
Vizsgalati feladat i1l szin vizs Vi vizs
SN VRSO hiba szam  hiba % wpand; hiba szamal hiba %  wandy hiba szam  hiba %
izfelismerés édes 92 8 8,7 46 0 0 138 8 5,8
s6s 92 14 15,2 46 1 2,2 138 15 10,9
savanyu 92 8 8,7 46 0 0 138 8 58
keser( 99 42 42,4 69 13 18,8 168 55 32,7
osszesen 375 72 19,2 207 14 6,8 582 86 14,8
Koncentraciokiulonbség édes 186 11 59 18 0 0 204 11 5,4
SOs 60 11 18,3 72 1 1,4 132 12 9,
savanyu 126 10 7,9 54 4 7.4 180 14 7.8
odsszesen 372 32 8,6 144 5 3,5 516 37 7,2
Szinmegallapité képesség piros 280 2 0,7 220 1 0,5 500 3 0,6
sarga 280 3 11 220 1 0,5 500 4 0,8
zold 280 2 0,7 260 5 19 540 7 1,3
odsszesen 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
Kiszobérték n X széls6 n X széls6 n X sz€Is6
értékek értékek értékek
édes 41 0,39 0,15 6 0,39 0,20 47 0,39 0,15
0,60 0,60 0,60
sos 18 0,11 0,04 8 0,08 0,06 26 0,10 0,04
,28 0,12 0,28
savanyu 40 0,027 0,014 7 0,020 0,014 47 0,026 0,014
0,046 0,026 0,046
keser( 32 0,0102 0,0060 2 0,0072 0,0072 34 0,0100 0,0060
0,0200 0,0072 0,0200



ra irAnyuld vizsgéalatainal. Az tvegbdl desztillalt viz, az aktivalt, viztisztitd szénnel
kezelt viz és a kezeletlen csapviz kozott Iényeges kilonbséget nem talalt.

Az oldészerként hasznalt haromféle modon elékészitett vizen kivil az irodalom
a fémedénybdl desztillalt viz (Tilgner, 5), forrasviz (16) és a forralt csapviz (6)
hasznalatat javasolja. Anyag és munkatakarékossagi meggondolasbdl a forralt
csapviz altalanos hasznéalhatésagat vizsgaltuk felil. Mivel a forralt csapvizet a
kicsapddott és lebegb-szennyez6désektdl gyorsan és célszerlien sz(ir6papiron torté-
né szlréssel lehet mentesiteni, ezért nagy figyelmet forditottunk a megfeleld
sz(irGipar kivalasztasara. A kovetkez6 sz(ir6papir tipusokat hasonlitottuk @ssze:

— Schleicher,Schill nr.595 1/2 d = 185 cm
— Macherey, Nagel nr. 615 1/4 d = 18,5 cm
— Macherey, Nagel nr.619 G 1/4d = 15,0 cm
— Macherey, Nagel nr. 615 1/4 d = 125 cm

A kilonb6z6 szlirpapirok hasznalatanal megallapitottuk, hogy a Macherey»
Nagel nr. 615 1/4 d = 12,5 cm tipusu szlrépapirnak nincs idegen iz- és szaghatasa a
vizre. A szlir6papir kivalasztasa az atsz(rt viz szag- és izelvaltozasanak 3-5 ér-
zékeny személy altali elbiralasaval tortént. A vizel6készitéshez haszndlt sziré-
papirt elkllénitetten iz- és szagmentes helyen kell tarolni, iz- és szagmentességét
a hasznalat el6tt meg kell vizsgalni. Hevités esetén a szlr6papirt az idegen iz- és
szaghatasoktodl részben mentesiteni lehet, de az ezen atszlrt viz kesernyés izt kap-
hat. Vizsgalataink alapjan javasolt vizel6készitési médszert az MSZ 7304/1 —76
szabvéany tartalmazza.

Alapizfelismerés vizsgéalata

Ennél a vizsgalatnal a birdlé 9 véletlenszer(ien rejtjelezett oldatot kap. A ké-
dolast ugy kell megvalasztani, hogy a biralo ne kdvethessen el (n. ,elvarasi” hibat.
Harom alapiz kétszer, és egy alapiz hdromszor szerepeljen a sorozatban. Egy alapizt
az oldoészerul hasznalt vizzel is helyettesithetlink, amelyrél a biralét tajékoztatni
kell. Az oldatok hémérséklete 20 + 2 °C legyen. A szabvany tartalmazza az izfelis-
merési vizsgalati lapot, és a vizsgalat elvégzésének korilményeit.

szilkséges adatokat, és a szabvanyositasra javasolt koncentraciot.

2. téblazat
Koncentracio-tablazat alapiz felismeréshez
Oldatkoncentracié6 %-ban Hiba %
Alapiz

a b c b c
Edes (szahar6z) 0,60 0,60 0,80 5,8
Sés (NacCl) 0,16 0,12 0,15 10,9 5,0
Savanyu (citromsav) 0,04 0,04 0,04 5.8 0

(forralt (deszt.-
csaoviz) viz)
Keserl (koffein) 0,02 0,02 0,03 32,7 15,0
(kininszulfat) 0,0008 J— 0,0008 nem vizs- 16,7

galtuk
a) irodalmi adatok

b) vizsgalt koncentracioértékek (n = 582)
r) javasolt koncentraciéértékek (n = 135)
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hibo'/.

2. 4bra
Hibagyakorisag az alapizek felismerésénél. (I —IV. vizsgalat)

A vizsgélati eredmények azt mutatjak, hogy a szabvanyositasra javasolt kon-
centracio-értékek alapjan a birdlék a keserli iz kivételével az alapizeket megbiz-
hatéan felismerik. A koncentracio-novelés altal az édes iz felismerésénél a biralok
nem hibaztak, de a biralok 20%-a az intenzitast tal erésként jeldlte meg.

A s6s alapiz felismerésénél nagyobb eltéréseket tapasztaltunk a sos izre érzé-
keny, illetve kevésbé érzékeny biralok kozott. Az érzékeny biralék egy része a 0,15
%-0s koncentraciot tul intenzivnek, a 0,12%-os koncentraciot pedig az esetek 5%-
aban tul gyengének talalta.

Savanyl iz esetében a desztillalt viz hasznalata jobbnak bizonyult. A forralt
csapvizben levd és helyileg igen kiildbnbdzd mennyiségl oldott sék (allandé ke-
ménység) a savanyu izérzetre jelentés befolyast gyakorolhatnak, amelyet csak a
desztillalt viz oldoszerként valé hasznalataval kiiszébdlhetink ki.

A keser( iz felismerése a javasolt koncentraci6-értékek mellett is viszonylag
nagy hibaszazalékot adott. A megfelel6 koncentracié kialakitasara iranyulé vizs-
galatok folytatadsat tervbe vettik. A biralok 40%-a a keser( izintenzitast a 0,03%-
os koffein esetében tul er6snek és 5%-o0s gyakorisaggal tul gyengének érezte.

A gyakorlas szerepét a szabvany kialakitasahoz végzett vizsgalatok alatt fi-
gyeltiik. Jelent6ségét az alapizek felismerésében a vizsgalatban részt vett szemé-
lyekre vonatkoztatva az 2. dbra mutatja, melyben |. az id6rendben els6 vizsgala-
tot, Il. a masodik vizsgalatot sth. jeldli. A hiba gyakorisdga az alapiz felismerésé-
nél atlagosan hasonlé értékeket mutat, mint a nemzetkézi irodalomban talalt ada-
tok (6). A biralok alkalmassagukat az MSZ 7304/1 —76 szabvany szerint akkor bi-
zonyitjak, ha a 9 alapizt hiba nélkil felismerik. Ezzel szemben a lengyel szabvany
(1 ugyancsak 9 feladat esetén két, az NDK szabvany (3) egy hibat engedélyez.

Az alapizek felismerésének megkonnyitését szolgald optimalis koncentracidok
megallapitasa, valamint kell§ felkésziilés és gyakorlas az iz-felismerési feladat meg-
oldaséara véleményiink szerint biztositjak, hogy minden érzékszervi biralatra alkal-
mas személy a fenti kdvetelményt teljesitse. A biralék alkalmassaganak pontos meg-
ismeréséhez a vizsgan az ismétlés lehet6ségét meg kell adni.

iz-kiiszobérték vizsgalata

Ezt a feladatot a vizsgéalatok soran az els6dleges kivalasztas feladatkdrébe
soroltuk.
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A pszichofizikdban azt a minimalis ingerintenzitast nevezzik az als6 abszolut
ingerkiiszdbnek (érzetkliszdb) (17), amely ingerérzethez vezet. A felismerési kiiszob-
érték meghatarozasa, amely alatt az alapiz egyértelm( felismerését értjuk, a szen-
zorikai élelmiszeranalitikdban az illat- és izkomponensek intenzitas-vizsgéalatainal
jelentds. Fontossaga kilondsen nagy a profil-, a higitasi-profil- és a higitasi index-
modszer alkalmazasanal (18, 19.).

A gyakorlatban biral6 a kiuszébérték-vizsgalatokkal célszer(ien vizes modell-
oldatokon keresztll ismerkedik meg. A kiiszobérték-vizsgalatok el6segitik egyben
az alapizfelismerést és novelik a biralok alapvet6 alapiz-érzékenységét.

Egyes irodalmi forrasok szerint (20) a vizes oldatokban mért alapiz-kuiszébérté-
kek, valamint az élelmiszerben fellépd csekély mérték(i izkilonbségek felismerése
k6zott nincs szoros Osszefiiggés. A modszer ennek ellenére fejleszti a biralok on-
megismerését a specialis alapizekkel szembeni érzékenységik megitélésében, vala-
mint el6segiti specialis kutatasi problémak megoldaséat, pl. a keserli iz megjele-
nése egyértelm(i megismerésénél. A felsorolt irodalmi adatok felhasznalasaval, vala-
mint vizsgalati eredményeink folyamatos értékelése alapjan a kdvetkezé koncent-
racio-sorozatot hasznaltuk és javasoltuk a kiszobérték vizsgalatok elvégzéséhez
(4. tablazat).

A koncentraciosor elejére oldoszerul haszndlt vizet tettiink. A kiszObérték
vizsgélatok elvégzéséhez az azonos koriilmények biztositdsa dont6 fontossagu. Va-
lamennyi alapiz koncentraciésorozat esetén forralt vizet hasznaltunk oldészeril. A
citromsav kiszobértékének meghatarozasahoz a desztillalt vizzel egységesebb
eredményeket kaptunk. Tapasztalataink szerint kedvezd volt, ha a kiiszobérték
vizsgalati lapot a biralatot elvégzék részére feliigyel§ személy vezette, és gondosan
tgyelt a sorrend betartasara. A koncentraciésorozatok legnagyobb értékeit célszeri
ugy megallapitani, hogy az alapizre kevéshé érzékeny biralé is felismerje a vizsgalt
sorozat alapizét. Irodalmi adatokbél (6) feltételezhets, hogy megfelel6 szami
biral6 esetén a biralati személyek alapiz érzékenysége normalis eloszlasi. Ennek

3. dbra
A kiuszobértékek gyakorisadgi megoszlasa, kozépértékei (x) a biralékra vonatkoz6 szérasok (s)
és a variacios egyutthatok (v), négy alapiznél.
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4. tablazat

Koncentraciésorozat kiiszobértékek meghatarozasdhoz
(koncentracié suly %-ban)

Keser(
Edes S6s Savanyu
Sorszam (szahar6z) (Nacl) (citromsav) koffein kininszulfat
g/100 cm3 g/100 cm3 g/100 cm3 g/(lOO cm)3 (gllOO cm3 )

’ 0,15 0,02 0,010 0,0036 0,0001
0,20 0,04 0,014 0,0048 0,0002
0,25 0,06 0,018 0,0060 0,0003
0,30 0,08 0,022 0,0072 0,0004
0,35 0,10 0,026 0,0084 0,0005
0,40 0,12 0,030 0,0096 0,0006
0,45 0,14 0,034 0,0108 0,0007
0,50 0,16 0,038 0,0120 0,0008
0,55 0,18 0,042 0,0132 0,0009
0,60 0,20 0,046 0,0144 0,0010
0,65 0,22 0,050 0,0156 0,0011
0,70 0,24 0,058 0,0168 0,0012

megfeleléen szamoltuk az ismert képletek alapjan az atlagértékeket és a kiiszob-
értékek szoraséat (3. abra).

A 3. &brébal kitlinik, hogy szaharézra és citromsavra vonatkozé atlagos kiiszob-
érték (0,39 ill. 0,027) kissé magasabb, mint az irodalmi adatok, a ,s0s” iznél kézel
azonosak az értékek. Nagymértékl eltérést csak koffein esetében tapasztaltunk. A
kininszulfat alkalmazéasanal kisebb az eltérés, bar az adatok kis szama miatt
(n = 10) csak kozépértéket szamoltunk (x = 0,0003). A koffeinnel szemben mu-
tatott Iényegesen alacsonyabb érzékenység okanak felderitéséhez tovabbi vizsga-
latokra lesz szilkség. A biralok kozotti kilonbségeket jellemz6 szérasértékek és
variaciés egyutthaték nagysagrendileg megegyeznek a fent emlitett irodalmi ada-
tokkal.

Az alapfoku kiképzés keretén beliil alkalmazhaté szenzorikai minimumot az
5. tablazatban foglaltuk &ssze.

5. tablazat
Kiiszobértékek és az elsédleges kivalasztas szenzorikai minimuma
Kiuszobérték (%)
Alapiz irodalmi adatok
X * X+2s

(javaslat) (@) (6)**
Edes (szahar6z) 0,39 0,65 0,30 0,30
S6s (natriumklorid) 0,10 0,20 0,13 1,10
Savanyu (citromsav) 0,026 0,040 0,016 0,022
Keserl (koffein) 0,0100 0,0174 0,0038 0,0042

* el6irt szenzorikai minimum deszt. viz alkalmazéasa esetén
** atlagértékek forralt csapviz alkalmazasa esetén
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A tablazatbdl is kitlinik, hogy az altalunk kapott atlagértékek a keser( iz
kivételével viszonylag j6| megegyeznek az irodalmi adatokkal.

Adataink kiindulépontként szolgalnak a ,szenzorikai biralék tovabbképzése”
c. szabvanytervezet kialakitisahoz, ahol a specialis alapizekre kildnlegesen érzé-
keny biralok izkiszobértékeire bizonyos hatarértékeket célszer(i el6irni (szenzo-
rikai minimum), amelyeket pl.: az x-s 6sszefliggés alapjan lehetne meghatarozni.

iz-koncentracio kilénbség vizsgalata

Az iz-koncentracié kuldnbség vizsgalatanak maédszerei nagy jelent6ségliek a
rutinszer(i érzékszervi élelmiszerminésitésben (21).

Differencia-mdédszerek helyes alkalmazasahoz elengedhetetlenil szilkséges a
birdlok mddszertani felkészitése, a vizsgalatok tervezése és irdnyitasa, valamint a
vizsgélati adatok matematikai-statisztikai értékelése. E médszerek alkalmazasara
és az eredmények értékelésére a biralékat mar az elsédleges kivalasztashoz kapcso-
16dé szenzorikai oktatds keretén belul el6 kell késziteni. Ugyanakkor a biralénak
bizonyitani kell azon képességét, hogy megszabott korilmények kézoétt képes-e
csekély mérték( alapiz-koncentracio-kiilonbséget megbizhatéan megkulonboztetni.
A Kkoncentraciokulonbség vizsgélatat paros dsszehasonlitdé médszerrel végeztik. A
biralénak el kell déntenie, hogy az azonos alapizbél all6 koncentraciéparokon belil
melyik a nagyobb ill. kisebb intenzitdsi. A birdlonak matematikai-statisztikai
okokbdl legalabb 6tszoros ill. irodalmi adatok szerint legaldbb hatszoros ismétlés-
ben kell helyesen felismernie a nagyobb, ill. kisebb alapiz-intenzitast, hogy meg-
kiilonboztetd-képességét kielégitd megbizhatésaggal bizonyitsa (22).

A felhasznalt oldatok koncentracioit az irodalombdl (1,12) szarmazé k-értékek
alapjan Weber fizioldgiai alaptorvényének figyelembevételével allapitottuk meg,
melyeket a 6. tablazatban foglaltunk @ssze.

6. tablazat
izkulénbség vizsgalatokhoz koncentraléértékek
(A és B %-ban)
Eredeti koncentraciék hiba Javasolt koncentraciok
Alapiz
A B K % A B K
Edes (szahar6z) 0,60 0,80 0,28 54 0,80 1,10 0,33
Soés (natriumklorid) 0,14 0,17 0,19 91 0,15 0,20 0,28
Savanyl
(citromsav) 0,036 0,046 0,24* 7,8 0,036 0,046 0,24**
Keser(i
(koffein) 0,010 0,020 0,66 155 0,020 0,030 0.40
(kininszulfat) 0,008 0,0016 0,66 17,9 0,0006 0,0012 0,66

* forralt csapvizben
** desztillalt vizben

A tablazatban megadott k-értékeket az alkalmazott koncentraciokbol a koévet-
kezd képlet szerint szamoltuk:
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ahol pl. édesre

st = 0,60% szahardéz (A)
s2= 0,80% szahar6z (B)
K = 0,28"

El6zetes vizsgalataink eredményei alapjan kissé noveltik a koncentraciokat
édes, s6s és a koffeinre vonatkoztatott keser( iz esetében, valamint a koncent-
racio-kulonbséget is édes és sbs iz vonatkozasaban.

Savanyu iz kuldnbségvizsgalatanal, a szakért6 bizottsag javaslatara, olddszer-
ként forralt csapviz helyett desztillalt viz hasznalatat vezettik be. A koffein-ol-

tuk. A koncentracio-véaltoztatadsokkal, amely altal a/r-értékek is csekély mértékben
maédosultak, sikerilt a koncentracié-kilonbségeket ugy kialakitani, hogy a valasz-
tott koncentracidtartomanyban a kell6 érzékenységli biralok o6tszords ismétlésben
hibatlanul fel tudjak ismerni a nagyobb, ill. kisebb izkoncentraciét. A koncentra-
ciétartomany helyes meghatarozdsanak abbél a szempontbdl nagy a jelentGsége,
hogy til nagy koncentraci6 esetén az elfaradas kedvezétlenil befolyasolja a bira-
I6k eredményét. Tul kicsi koncentraciok esetén viszont fenndll annak a veszélye,
hogy kulondsen a kisebb szenzibilitAsu biralék tulajdonképpen aziz-kiiszobérték
meghatarozéasat végzik el, amikor akisebb iz-koncentraciot ,viznek” érzik.

Célszer(, ha a biralok az alapfoku kiképzés idején valamennyi alapizre meg-
vizsgaljak a koncentracié-kiulonbséget. Az alkalmassagi vizsgan a MSZ 7304/1 -7 6
el6irasa szerint a killénbségvizsgéalatot mind a négy alapizre el kell végezni.

Kell6 gyakorlas altal az iz-koncentacio kilénbség vizsgalatanal is jelentésen
csokken a tévesztés aranya. Véleményiink szerint helyes mar az alapfokd kiképzés
keretén belll a kilénbségvizsgalat valamelyik modszerét kell6en preparalt élel-
miszerekre alkalmazni és a biralékkal a paros médszeren kivill a duo-trio- és a
harmas-moédszert megismertetni.

Szagloképesség vizsgalata

A szagléképesség vizsgalataval az érzékszervi biraléknak azt a képességét alla-
pitjuk meg, hogy milyen biztonsaggal tudnak szagos vegyszereket, esetleg prepa-
ralt élelmiszereket vagy fliszereket azonositani, vagy arrol leirast adni.

A szagérzetet kémiailag jol definidlhaté vegylletek, ill. azok keveréke okozza.
Az ember kb. 4000 kilonb6z6 szagérzetet képes megkildnbdztetni. A kutaték
régi kivansaga e nagyszamu szagféleség rendszerbe foglalasa. Azonban tébb pro-
balkozas ellenére az alapizekhez hasonléan eddig nem sikerilt alapszagokat egy-
értelmGen definialni.

Az els6dleges kivalasztashoz 10-12 anyagot célszerlii a szagloképesség vizs-
galatba bevonni és a szabvany szerint a vizsgalatot barna, esetleg szintelen csi-
szolt-dug(’)s porlivegben elvégezni. Tobb vegyszer engedélyezése és el6készitésének
el6irasa nemcsak a vizsgalatok lebonyolitasat kénnyitené meg a cserélhet6ség al-
tal, hanem bizonyos varialhatésagot is lehetévé tenne a biralok kivalasztasanal
azonos nehézségi fok mellett. A szabvanyban el§irt vegyszereken kivil a kdvetkez§
anyagokat hasznaltuk a szagloképesség vizsgalatahoz:

alkohol, vizmentes a. t.

etil-acetét, a. t.

kamfor, szintetikus t. (3 g/100 cm3—50 tf%-os alkoholban)
kumarin, szintetikust. (2%/I®cm3- 40 tf%-os alkoholban)

Ezek kozul kulondsen a kdmfor és az ecetsav-etilészter hasznalata okozott
kevés problémét. A termékspecifikus tovabbképzés keretén belll aztan alkalmazéas-
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ra kerulhetnek preparalt élelmiszerek, aroma-anyagok, vagy fliszerek szagvizsga-
lata. Az els6dleges kivalasztashoz hasznalt vegyszerek felismerésénél tapasztalt
hibakbél és pontatlansagokbol eredd pontlevonasok megoszlasat mutatjia a 7.
tablazat.

7. tablazat
A szagloképesség vizsgalatahoz hasznalt vegyszerek felismerésének hibamegoszlasa

Vizsgalatok ~ Helyes Hibapont Hibapont
Vegyszerek szama valaszok szam szam
szama %
1. Alkohol, vizmentes a. t. 45 41,5 3,5 7.8
2. Amménia a. t. 1tf% oldészer:
deszt. viz 45 45,0 0,0 0,0
3. Benzaldehyd a. t. 1tf% oldészer:
50 tf %-os alkohol 45 44,5 0,5 11
4. Diacetyl a. t. 1.10 _3tf°0
oldészer: deszt. viz 45 40,5 4,5 10,0
5. Ecetsav a. t. 8 tf%
oldészer: deszt. viz 45 44,5 0,5 1,0
6. Etil-acetat a. t. 45 42,5 2,5 5,6
7. Kamfor-szintetikus t. 3 g/100 cm3
oldészer 50 tf %-os alkohol 45 45,0 co - 0,0
S. Kumarin szintetikus t. 2 g/100 cm3
oldészer: 40 tf%-os alkohol 45 35,5 9,5 21,1
9. Fenol. a. t. 10 g/100 cm3olddszer:,
25 tf %-os alkohol 45 45,0 0,0 0,0
10. Vanillin a. t. 10 g/100 cm3 oldészer:
30 tf % os alkohol 45 41,5 3,5 78

A tablazatbdl kitlinik, hogy kiléndsen a kumarint és a diacetylt ismerték fe<
nehezen a biralok.

A szagloképesség alkalmasséagi vizsgalatara a biraldkat célszerli ugy felkészi-
teni, hogy az els6 gyakorlatok egyikénél a biralé ismerje a kédolast és tudatosan
azonositsa a vegyszerek szagat. Ezaltal a hibatlan szaglészervvel rendelkezé sze-
mély fejleszteni tudja szenzorikai emlékez6képességét, amely mar az alapfokd ok-
tatds egyik lényeges feladata.

A szinmegallapité képesség vizsgalata

A biralék a rutinszer( érzékszervi termékvizsgéalatnal a szin megitélése esetén
arrél dontenek, hogy milyen mértékben allapithatdé meg a vizsgalt termék elszine-
z6dése, szingyengulése, vagy tulszinezettsége. A szin felismerése mellett tehat a
szineltérés mértékét is meg kell allapitani. Ennek figyelembevételével a szin-meg-
allapitd képesség vizsgalatanal azt kell ellendrizni, hogy az érzékszervi biralé mi-
lyen biztonsaggal tudja a kiilénb6z6 szinl szinoldatokat szétvalogatni, és a 10-

160



rakni. igy egy lépcsében ki lehet valasztani a szintévesztdket és a szinarnyalatokat
csak tobb hibaval megkllénboztetni tuddkat.

A szinsorozatok el6allitasahoz Lichtgriin (zéld), Chrysoin (sarga) és Azorubin
(piros) elnevezésli élelmiszerszinezékek hasznalatat irja el6 a szabvany. A teszt-
oldatok koncentracidinak kialakitasakor figyelembe vettik Weber fiziologiai tor-
vényét és ennek megfeleléen a ,,k” valamennyi koncentraciétartomanyban 0,25
koruli értéket vesz fel. Az el6irt szinezékekt6l eltérni csak megkozelitéen azonos
szinintenzitadsok és /r-értékek biztositasaval lehet, amelyeket fotométeres extink-
cid méréssel kell dsszehasonlitani és ellendrizni.

Az eddigi vizsgalatok eredményei alapjan ugy véljuk, hogy a vizsgalati korul-
mények pontos betartasa esetén (megfelel6 megvilagitas és kémcsdallvany, azonos
atmeérdjl és falvastagsagu kémcsovek stb.) a feladat hibatlan megoldasa a vizsga-
lati személyeknek nem okoz kiilondsebb nehézséget. Ezt bizonyitja a nem egészen
0,9%-0s hibaarany 1540 vizsgalati szam mellett. A gyakorlas a valogatasi és rang-
sorolasi feladat csekély nehézségi foka miatt elmaradhat. A biralok szamara az
egyszeri gyakorlas médszertani szempontbo6l altalaban elegendd. Hibas latészerv-
vel rendelkez8d személyek —a tapasztalatok szerint- afeladatot hosszabb gyakor-
las esetén is csak 6—7 hibaval képesek megoldani. igy az elsédleges kivalasztas e
feladat alapjan igen nagy biztonsaggal elvégezheté.

Kovetkeztetések

Az Erzékszervi biralok izlels-, szaglo- és latoképességének vizsgalata”
szabvany kialakitdsaval jelent6s |épés tortént az érzékszervi birdlatok tovabb-
fejlesztésének iranydba. A szabvany hatélybalépése utan elvileg csak azok a szemé-
lyek végezhetnek érzékszervi biralatot, akik bizonyitottak, hogy e szabvéany el6-
irdsai szerint a birdlathoz alkalmas, hibatlan érzékszervvel rendelkeznek. Ezt a
nagyszabéasu feladatot azonban csak hosszabb tavon lehetséges megvalésitani,mert
legalabb 2000-3000 jelenleg tevékeny érzékszervi biralé alapfoki kiképzésérdl
és az alkalmatlan személyek kisziirésérdl kell gondoskodni. Ez az orszagos akcio
érinti az élelmiszeripar hatésagi, iparagi és tzemi minéségellenérzés dolgozéit,
akik érzékszervi biralatokat végeznek. Célszer(i, ha ilyen méretii vizsgéalatok koor-
dinalasat és ellen6rzését kdzponti szerv végzi. Az alkalmasséagi vizsgara azonos fel-
tételek mellett lehet6leg egy kozponti helyen keriiljén sor, mert a szabvany esetleg
helytelen alkalmazéasa, vagy mas eltér6 korilmények miatt olyan személyeket is
kiszlrrhetnek, akik a szabvanyban rogzitett kdvetelményeknek egyébként megfelel-
nének. Célszerl lenne egy alkalmasséagi tanusitvany kiadasanak elrendelése, vala-
mint az érzékszervi birald bizottsagok szervezeti felépitésének egységesitése, ill.
szervezeti felljitdsa. Ennek érdekében a MEM'Allategészségugyi és Elelmiszerhigié-
niai F6osztalydnak és az MSZ Mezbgazdasagi és Elelmiszeripari.F6osztalyanak
kdzos intézkedése nagy el6relépést jelentene.

A szabvany alkalmazasa mar tobb helyen tanfolyam és gyakorlat formajaban
megkezdddott. A biralok kivalasztasat és alapfoki kiképzését a szabvany alapjan
tovabbi intézmények vették tervbe. Az MSZH illetékes szakbizottsaga 1978-ra ter-
vezi az érzékszervi birdlok tovabbképzése specidlis feladatainak szabvanyositasat,
amelyek el6készitéséhez a jelenleg megkezdett szenzorikai kiképzés megfelelé ala-
pokkal és eredményekkel jarulhat hozza.
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