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A termékmindsités alapvetd célja a mindségszabalyozas elésegitése. Helytelen
- a felhasznal6i vagy fogyasztoi igenyekt6l eltér6 - mindsités kisebb-nagyobb
mértékben téves iranyba is befolyasolhatja a mindségfejlesztést és ezaltal nePgaz-
dasagi karok keletkezhetnek. Az élelmiszerminésités sarkalatos pontja az altalanos
fogyasztoi értékitéletet jOI tukrozd érzékszervi vizsgalati eredmény. Ezt az elvi
kovetelményt, valamint azt a tényt kell alapul venni, hogy az érzékszervi élelmi-
szervizsgalatok az elmult két-harom évtized alatt az élelmiszertudoméany és ezen
belil az élelmiszeranalitika egyik rohamosan fejl6d6, onallé aga lett, amikor az
érzékszervi vizsgalatok hazai korszer(sitésének fobb feladatait kdrvonalazzuk.

Elelmiszerek min6ségét meghatarozo rendkivil sok tényezd kozil ki kell
emelni az élvezeti értéket, amely egyre ndvekvg szerepet jatszik taplalékunk dssze-
allitdsdban, kivalasztasaban (1. bra). A nem eléggé harmonikus , va?y iz- és szag-
hibas, nem kellemes kiils megjelenesli és szinli, vagy nem megfelelo allomanyu
élelmiszert a fogyasztd akkor is elutasitja, ha az taplélkozésbiolégiaila% teljes
érték(. Ezért az érzékszervi tulajdonsagok az élelmiszermindség elbirdlasaban
dontd jelent6ségiek.

Az érzékszervi élelmiszervizsgalatok az élelmiszeranalitika egy olyan részét
képezik, amelyeknél az emberi érzékszerv a legalkalmasabb méromdszer. Nap-
{'ainkban még igen ritka a valéban az érzékszervi tulajdonsagot meghatarozo jel-
emzOk rutinszer( miszeres merése. Az élelmiszertudomannyal foglalkozo kutatok
e?yre nagyobb hanyada, valamint egyes iparagak szakeértGi is, pl. az aromael6-
allitok, egyértelmlien képviselik azt az &llaspontot, hogy —az egyre modernebb
analitikai mszerek bedllitasa ellenére —az emberi szem, valamint szaglo és izlel6
szervek még mindig csak igen csekély mértékben vagy sok esetben egyaltalan nem
helyettesithet6k muszerekkel. Altalanos az a felismerés is, hogy modern miszerek
(gazkromatografok, témegspektrofotométerek, spektrofotométerek, konziszto-
méterek, NIR-technika sth.) alkalmazasa iz-, aroma-, szin- és allomanytulajdonsa-
gok mérésére, alapvet6en feltételezi az emberi érzékszervvel torténd vizsgalatok
Iﬁorsierﬁsitését, mert egyébként a mlszeres vizsgalatok eredményei sem értelmez-

eték.

* Az MTA Elelmiszertudomanyi Komplex Bizottsaga, a METE és a KEKI &ltal rendezett
Tudomaényos Kollokviumon 1980. marcius 28. elhangzott el6adas felhasznalasaval.
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. Az elmalt években kialakult érzékszervi (szenzorikai) kutatasi iranyzatok
fejlesztését a tarsadalmi fejl6dés egyre jobban igényli, mert

- afogyasztok mind nagyobb kévetelményeket allitanak az élvezeti értékkel
szemben,
- egyes élelmiszerek atlagos ,.életciklusa” rovidil,
- az élelmiszervélaszték allanddan bévil,
- ﬁgYIes élelmiszernyersanyagokat min&ségcsokkenés nélkil helyettesiteni
ell,

- az élelmiszerkutatas és -fejlesztés kéltségei novekednek és csak piacképes,
eladhatd termékkel biztosithatd a gazdasagossag.

Ezért a szenzorikai kutatassal szemben ndvekvd elvarasok tapasztalhatok.
A kutatasok célja olyan érzékszervi vizsgalati eljarasok kialakitasa és széleskord
alkalmazésa, melyek megbizhatd, objektiv, pontos és jol reprodukéalhaté eredme-
nyeket biztositanak. Az ehhez sziikséges feltételek megvalositdsa kdrvonalazza
egyben idészer(i feladatainkat is.

1. Az érzékszervi vizsgalatokat végz6 személyek kivalasztasa és képzése

Az elsédleges kivalasztads madszertana az utobbi években kilfoldon és hazank-
ban kialakult ?l 2, 3, 4, 5), folyamatban van a nemzetkozi egyeztetés is a KGST
és az ISO keretében. Az érzékszervi vizsgélatokat végz6 szemelyek alapvetd alkal-
massagat és képességét az MSZ 7304/1 szerint az aldbbi mddszerekkel vizsgaljuk:

— alapizfelismerés: édes, sos, savanyu, keser(i (szaharoz, natriumklorid,
C|tbrorr)15av és koffein vagy kininszulfat forralt vagy desztillalt vizes olda-
taban);

—érzél_<e|)ési és azonositdsi izkilszobérték meghatarozasa (az MSZ 7305/6
szerint);

— izkiilonbség vizsgalata paros modszerrel valamennyi alapizre;

— szagfelismerés 8-10 vegyszermodell segitségével, o ]

—szinfelismerés és szinarnyalatok rangsorolasa piros, zold és sarga szine-
z€kek vizes koncentraciosorozatanak segitségével.

Az egységes elsGdleges kivalasztas és képzés a MEM Mérnok- és VezetGtovabb-
képz6 Intezet altal szervezett tanfolyamokon 1979 6ta folyik. Az 1980. szeptember
30-4n megrendezett négy tanfolyamon tobb mint 100 érzekszervi biralo vett részt
a hatGsagi és ipari minGségellendrzés, valamint az élelmiszerkutatas teriiletérol.
A tanfolyam résztvev@inek dontd tobbsége bizonyitja alkalmassagat érzékszervi
vizsgalatok elvégzésére. Ezt elésegiti az a tény is, hogy a jelentkezdk elGzetesen fel-
készllhetnek munkahelyikén a modellvizsgalatokra. Ezen kivil a tanfolyamon
biztositjuk az ismétlés lehetGségét, amely kilondsen a kevés gyakorlattal rendel-
kez6 birdlok szamara jelent segitséget. )

Kevés tapasztalattal rendelkezlink még az Un. mésodlagos kivélasztas vonat-
kozasaban, amely soran pl. az egP/es alapizekre vagy szagokra, esetleg izkilénb-
ségekre kiilondsen érzékeny szemeé Iyek kivéalasztdsa torténhet. Az ilyen jellegi Kiva-
lasztas hasznossagat a termékbiralatra valo kilénleges alkalmassag szempontjabol
korabbi irodalmi forrasok részben vitattdk, kutatasuk azonban kilféldén egyes
ipar%ikban tovabb folyik (6). i . -

érzékszervi biralok oktatdsanak és felkészitésének sulyponti terilete a ter-

mékspecifikus képzés. A termékismeretlen, a termékre jellemzd tulajdonsagok es

hibak felismerési képességén tilmenden ez a képzés magaba foglalja a szenzorikai

emlékez6képesség és az itelethliség Lelent('is meértéki fejlesztéset is. Az fe_ga(yes ipar-
i

agakban megkezd6dott az alapfoku képzéssel dsszekapcsolt termékspecifikus okta-
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tés,kn(17e)lyek tematikajanak kialakitasahoz kiilfoldi tapasztalatokat is hasznosi-
tun .

A termékspecifikus képzést segiti el6 a tudomanyos igény(i szenzorikai mod-
szertani oktatds. A Budapesti Mlszaki Egyetemen szervezett tovabbképz6 tan-
folyam témakore f6leg specidlis modszereket (pl. profil- és higitasos profilanalizis,
polaritasos és kilonbségvizsgalati madszerek), valamint érzékszervi tulajdonsagok
miszeres vizsgalatat tartalmazza.

Az érzékszervi vizsgalatokkal foglalkoz6 személyek tébblépcsds képzésével az a
célunk, hogy az érzékszervi vizsgélati gyakorlat mind a kutatas, mind az ipari és
hatosagi minGségellendrzes teriiletén szinvonalasabb Ieglyen. A szenzorikai oktatas
kialakitasa és fejlesztése soran nemzetkdzi szempontbol is sikeresnek latszd kisér-
leteket folytatunk cluster-analizis alkalmazéasaval a vizsgalé személyek képességé-
nek differencialt megitélése és klasszifikalasa, valamint a kivalasztasra hasznalt
modszerek nehézségi fokanak megitélése és 6sszehangolasa terén.

2. Korszer( érzékszervi vizsgalati modszerek kialakitasa és alkalmazasa

A szenzorikai analizis az elImult 30 évben harom fontos tényez§ altal valt egyre
jelentésebb 6nallé analitikai tudomanyaggéa. Egv ilyen tényezd a matematikai-
statisztika, amely az érzékszervi vizsgalatok tervezésének és a kapott vizsgalati
adatok értelmezesének alapja. A masik ténﬁezc’jt ugy lehet tomoren sszefoglalni,
hogy az élelmiszerkutatok egyre jobban hasznositjak az érzékelés fiziologiai,
pszichologiai és biofizikai ismereteit. Az ismeretek alapjan 6sszeéllithat az érzék-
szervi vizsgalatok sémaja (2. abra). A kutatasok célja megbizhato kvalitativ és
kvantitativ dsszefliggések megallapitasa az objektum (élelmiszer) és a szubjektum
(vizsgalo személy) kozott. Itt kell tobbek kozott Weber —Fechner, Stevens, Mos-
kowitz és Hermann altal felismert torvényszer(iségekre utalni, melyek egyes élel-
miszerdsszetevok (pl. izanyagok) koncentracidvaltozasa és a kivaltott érzetek ko-
zGtt egyes meghatarozott koncentraciotartomanyokon beliil fennallnak (pl. 8, 9, 10,
11). Matematikai Osszefliggések ismeretében valt lehetségessé optimalis UditSital-
recepturak dsszedllitdsa szamitasok alapjan. Az ilyen szamitasok segitségével pl. a
cukorhelyettesité édesit6anyagok koncentraciéjanak meghatarozasanal redukélni
lehet az igényes kisérleti programot (12). Mivel élelmiszereink tébbsége azonban
rendkivil bonyolult, dsszetett szerkezet(i biol6giai anyag, modszereink tovabbi fej-
lesztése és finomitasa esetén sem szamithatunk belathaté idén belul hasonld, a
bonyolultabb élelmiszerekre vonatkoz6 Aaltalanos érvényl térvényszer(iségekre.
Ezért az érzékszervi vizsgalatok fejlesztésének harmadik és talan legjelentGsebb
tényezdjeként az érzékszervi vizsgalati modszertan korszer(sitését kell tekinteni.
Az el6bbiekben korvonalazott ismeretek hasznositasaval az érzékszervi vizsgalati
modszerek sokat fejlédtek. Napjainkban mér az un. alapmodszerek is kielegitd
valasztékban allnak rendelkezéslinkre, melyek koziil a kilonbségvizsgalati, leird,
skkélési érzékenységvizsgalati és kozkedveltségi (hedonisztikus) modszereket kell

iemelni.

A korszer( érzékszervi vizsgalat ma mar sokszor els6sorban azt igényli, hogy
az adott feladat megoldasahoz az alkalmas maddszert véalasszuk ki és azt helyesen
alkalmazzuk az élelmiszer jellegének megfeleléen. Ennek ellenére tébb mddszer-
fejlesztési feladat all el6ttiink, melyek kozll a termékek minéségi szinvonalanak
meghatérozasara szolgald pontozasos mddszer egységesitésére és korszer(isitésére
kissé részletesebben szeretnék kitérni.

Hazankban jelenleg 100 és 20 pontos biralati rendszereket alkalmaznak, ame-
lyek nem zarjak ki eléggé a szubjektivitast, helyes végrehajtasuk nagy idGigennyel
jar és a pontszamok nem adnak minden esetben kell§ felvilagositast az élelmiszerek
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minGségérdl (13). A nemzetkozi fejl6dés tendenciaja és kiilonbozé tudomanyos-
mUszaki megfontolasok figyelembevételével egy olyan keretmodszert dolgoztunk
ki, amely rugalmasan alkalmazhat6 az egyes élelmiszertipusokra, és lehet6vé teszi
- arendszer alapvet6 modositasa nélkil —a pontozasos médszer folyamatos kor-
szer(sitését. Az Uj stlyozdfaktoros 20 pontos biralati rendszer elvi felépitését az
alabbiak jellemzik (14).

— Az alkalmazott altalanos biralati skala egységesen 5 pontos szimmetrikusan
felépitett intervallum-skala, amely a jo0 min6séghez nagyobb, a gyenge
mindséghez kisebb pontszamot rendel és figyelembe veszi a képzett biralok
atlagos megkildnboztet6 képességét.

— A kivalasztott tulajdonsagcsoportok késztermék-orientaltak, alapul veszik
a szenzorikai érzetek (optikai, haptikus, olfaktorikus és gusztatorikus
tulajdonségok? tudomanyos elvek szerinti csoportositasat és tiikrozik a
kiilonboz6 élelmiszertipusok sajatossagait.

— Az érzékszervi tulajdonsagok leirasdhoz az érzeteket pontosan jellemzd,
kozérthetd, egyértelm(i és lehetbleg definialt fogalmakat hasznalunk.

— A tulajdonsagcsoportok szamatol fiiggetlen 20-as dsszpontszam egységes
kialakitasa sziiksegessé teszi a sllyozo faktorok alkalmazasat. A sulyoz6
faktorok az érzékszervi tulajdonsagcsoport jelent6ségét fejezi ki az Ossz-

ontszamon belll. A stlyozd faktorok meghatarozéasa altalaban tapaszta-
ati aton torténik a szakért6i megkérdezés mddszerével, melyek alatamasz-
tasara sikeres kisérletek folynak az alakfelismerés matematikai mddsze-
reivel, mint pl. a cluster-, a nem linedris diszkriminancia- és a tébbszem-
pontos lineéris regresszidanalizissel (15).

— Az (j pontozasos rendszer —bizottsagi biralatot feltételezve —magaban
foglalja a pontszamok matematikai-statisztikai értékelését, pl. az atlag- és
szorasértékek szamitasat, kies6 értékek egyszerli meghatarozasat. A mod-
szert tajékoztatd jelleggel egy biralé is alkalmazhatja.

Az (j 20 pontos biralati médszert tobb élelmiszerre kidolgoztuk és kiprobaltuk.
A kedvezd eredmények alapjan az tdit6italok érzékszervi pontozasos biralati mod-
szerét szabvanyositottak. Ezek a lépések biztato kezdetnek tekinthet6k az egysé-
ges, korszer( biralati rendszer kialakitasdhoz és gyakorlati bevezetéséhez. Ez annél
Is inkabb jelentds el6rehaladas, mert e modszer keretében —az egyes kdvetelmé-
nyeket azonos rendszerben lebontva — kialakithatova, ill. tovabbfejleszthet6vé
valik az érzékszervi modszerek alkalmazésa a gyartaskozi ellenérzésben.

A madszerfejlesztes masik idGszer( feladata a kalfoldon kidolgozott és az
érzékszervi kutatasok teriiletén alkalmazott igényesebb mddszerek atiiltetése a
hazai élelmiszertudomany gyakorlataba. Ez alatt elsGsorban az iz- és a textur-
profilanalizis adaptalasa ertendd, amellyel (j élelmiszereket lehetne vizsgélni, vala-
mint a jellegzetes magyar élelmiszerek (pl. néhany kiilénleges magyar bor, fliszer-
Paprika-()’rlemény, valamint szaldmifélék, gyulai kolbéasz, esetleg néhany ismertebb
Uszerezésli specialis kolbasz) iz- és allagtulajdonsagait lehetne pontosan meg-
hatarozni és régziteni. Ehhez —modszertani szempontbol —szinte attekinthetet-
len mennyiségd irodalom all rendelkezésre, melyek kozil csak az utdbbi id6szak
egyes forrdsmunkai emlithet6k (16, 17, 18, 19, 20, 21). A pszichoreoldgia egyes
ismeretei is jelentdsen gazdagitjak az érzékszervi és miszeres allomanyvizsgalatok
tudomanyos alapd'ait és gyakorlatat (22, 23).

Az Utébbi i1ddszakban egyre tébb kutatd alkalmazza az an. nagysagbecsleés
madszerét, azaz a becslési skalakat, élelmiszerek érzékszervi tulajdonsagainak vizs-
gélatéra (24). Legegyszer(ibb formajaban a médszer azt teszi lehetové, hogy a
iral6 szammal vagy grafikus abrazolassal megjeloli az inger intenzitasat minden
korlatozas nélkdl, igy az adott pontszam nagysaga, ill. a grafikus jel helye jelzi az
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érzékszervi hatds nagysagat, az intenzitas szintjét. Megfelel6 matematikai-statisz-
tikai mddszerekkel a meglep6en jol reprodukalhaté adatokbol szamithat6 az érzék-
szervi vizsgéalat 0sszesitett eredménKe. A modellekre jol alkalmazhato modszert a
hazai kutatashan is célszer(i lenne kiprébalni és néhany termékre (pl. aromakra)
ad? ES§1Ini. Ezt az irdnyt képviseli az un. QDA (mennyiségi leird analizis) modszer
is (25).

A nagyszamu és részben alapvet6en, részben csak részleteiben kiilonb6z6 érzék-
szervi vizsgalati modszerek dsszehasonlitd és esetenkénti korvizsgélati kiprobaldsa
nem kevés tobbletinformaciohoz vezetne és tampontokat adna a feladat- ill. ter-
mékorientalt alkalmazasra vonatkozdéan. Egyes irodalmi forrdsok mar bizonyitottak
az 6sszehasonlitas célszerliségét (25, 27). A modszerdsszehasonlitas kiilondsen az
érzékszervi analizis teriiletén feltételezi az egységes terminologia Kialakitasat, mely
az utébbi id6ben megkezd6dott, azonban a kitlizétt cél eléréséért és az egyseges
terminoldgia miel6bbi alkalmazasaért még sokat kell tenniink. Lényeges feladat a
fogyasztoi izlés és elvarasok felmérésehez javasolt preferencia modszerek Kiprobd-
lasa és rendszeres alkalmazédsa. A felmérések eredményeit mind a gyartmanyfej-
lesztéshez, mind a médszerek — kiiléndsen a pontozasos médszerek - végleges
kialakitdsahoz ajanlatos felhasznalni.

Nagyszamu koézlemény foglalkozik a miiszeres és az érzékszervi modszerekkel
meghatarozhaté paraméterek kozotti dsszefliggésekkel (pl. 28, 29, 30, 31). A reg-
resszio- és korrelacid-szamitasokkal kapott eredmények azonban még nem javitot-
tak a vart mértékben az érzékszervi tulajdonsagok mingsitésének megbizhatdsagat,
igy pl. akezd6d6 avassag megallapitasa jelenleg is kizarolag érzékszervi modszerrel
biztonsagos.

A jovBben nagyobb figyelmet kell forditani az egyes érzékszervi tulajdonsagok
(pl. iz és allomany, iz és szag) kozott fennallo Osszefiiggések és kolcsonhatasok
vizsgalatara. A meglep(ﬁen kevesszamu irodalmi forrds ezen a teriileten arra utal,
hogy a kimutatott kdlcsonhatés alapjan a vizsgalandd érzékszervi jellemz6k szdma
((:?Sgkl?fgnts)rlstc’i és a sllyozd faktorok nagysaga is pontosabban meghatarozhat6

Osszefoglalva a mddszertani fejlesztéssel kapcsolatos tendenciakat megalla-
El’thaté, hogy a kolcsonhatasok és korrelaciok alapjan a szenzorikai vizsgalatok
osszabb tavon egyre jobban kiegésziilnek —elsGsorban szin- és allomanyjellem-
z6ket meghataroz0 — mdiszeres vizsgalatokkal. Ezaltal és a tobbi korszerdisitd
intézkedéssel egyutt varhatéan nagy mértékben novelhetd az érzékszervi vizsgalati
madszerek pontossaga és reprodukalhatésaga.

3. Megfelel6 technikai kériilmények az érzékszervi vizsgalatok elvégzéséhez

Az érzékszervi vizsgalatok technikai feltételeinek biztositasa terén igen nagy
az elmaradas. A helytelen mintael6készités, talalds, a nem megfeleld edényzet
vagy pl. a kémiai vizsgalatokhoz hasznalt laboratériumi helyiségben végzett érzék-
szervi vizsgalat magaban rejti a tévedések és durva hibak veszélyét. Az erzékszervi
vizsgalatok végrehajtasi feltételeit korszer(i szabvanyok irjak el (MSZ 7304/2,/3),
melyek betartasa az érzékszervi vizsgalati eredmények megbizhatésaganak szinten
alapvetd el6feltétele. Kilonosen a megfeleld el6keszitd és biralati helyiségek kiala-
kitasa terén strget6 a mielGbbi el6rehaladas. Bulgariaban az elmualt években kozel
100 modern biralati helyiséget rendeztek be kiilénbdzé ellen6rz6 intézménynél es
nagyobb élelmiszeripari vallalatnal. Ha nem is ilyen szamban, de hasonl6 a he yze
az NDK-ban és Csehszlovakiaban is. o . , . ..

Az érzékszervi laboratoriummal szemben &llitott kévetelményekkel is fog'a -
kozik a szakirodalom (8, 35). Az irodalmi forrasok kiemelik a biralok zavartalan
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munkafeltételeinek jelent6ségét és (pl. szines fénnyel vagy szines lvegbdl késziilt
vizsgalati edénnyel) torténé maszkirozés szerepét. A hazai élelmiszeripari mindség-
ellenérzés munkajanak javitdsdhoz ugyanigy hozzatartozik a biralo bizottsagok
rendszerének kialakitdsa, mint a biralati helyiségek létrenozasa. A nehéz gazdaségi
korilmeények ellenére el kell érni, hogy belathato id6n belil az iparagi laboratériu-
mok, a nagyobb élelmiszeripari vallalatok és a hat6séagi élelmiszerellen6rzd és vegy-
vizsgalo intézetek megfelel6 érzékszervi biralati és el6készité helyiséggel rendel-
kezzenek.

A magas szinvonalon végzett érzekszervi és a kiegészit6 miszeres vizsgala-
toktol varhatd, hogy az eddigieknél jobban el6segitik az élelmiszeripari termékek
minGségének javitasat és korszer(, kivalo elvezeti értéki 0j élelmiszerek és valasz-
tékb6vité termékek fejlesztését.
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OPFAHONEMNTUYECKAA N KAYECTBEHHAA OLIEHKA ML EBBLIX
NMPOAYKTOB. I.
OCHOBHBbIE 3A0AY MOJEPHN3ALINN

M. MonHap

OpraHonenTyeckas OLeHKa SB/IIETCS BKHEMLUE YacTbio MPOLEcca OLEHKU
NPOAYKTa MUTaHUS. B kyc, 3anaxX, KOHCUCTEHLWS, LBET, BHELLUHWI BUA U T. 4. B OC-
HOBHOM OMpefenseT NPUrofHOCTM NPOAYKTa A8 Y/A0BNETBOPEHNA NoTpe6uTens.

[ns npoBefeHnss AOCTOBEPHbIX OPraHONENTUYECKMX WCTIbITaHWA HeoBXoauMbl
CrigflytoLLpMe OCHOBHbIE TPE6GOBaHNS:

- HeoOXOAMMblI 06pa3oBaHHble CMELManNCTbl NPUroAHbIe A1 MpoBeAeHNs
OpraHo/EeNTUYECKON OLEHKN,

- COBPEMEHHbIE METOfbl A/1S OPraHOSIENTUYECKOW W KauyeCTBEHHOIN OLEHKM,

- COOTBeTCTBYHOLiME yCnoBuAa Ana npoBeAeHUA OUEHKWU C 0c06bIM BHUMaHW-
€M Ha nometleHne no noaroToeke 1 nposeaeHUA OpraHOI'IeI'ITVILIECKOVI OLEHKN.

TOYHOCTb M [OCTOBEPHOCTb Pe3yNbTaTOB OPraHONENTUYECKOA OLEHKN B 6O/b-
LU0 CTEMeHU Yny4luarT [0MONHNTE bHbIE NPUOOPHbIE WCMbITaHWS, OCHOBbIBA-
HOLLMECS Ha OMpPEefENHNN CBA3EA MeXAy CBOWCTBaMW U KOPPENsuusmMu.

B cTtatbe npuBoAMM HoBelilLME 3arpaHWYHbIE WU OTEYeCTBEHHble Pe3y/bTaTbl
[OCTUrHYTbIX B 00/1aCTV JasibHElLLEero pasBmMTUs OpraHoNenTUYeCKO OMEHKM, ne-
penoaroToBKM CMeLvannucToB Mo OpraHosieNnTUYECKON OLeHKe W JasbHenLlero pas-
BUTUSA OTEYECTBEHHbIX METOOB.

SENSORIELLE UNTERSUCHUNG UND QUALIFIZIERUNG DER LEBENS-
MITTEL, I. WICHTIGSTE AUFGABEN DER MODERNISIERUNG

P. Molnar

Die sensorielle Untersuchung bildet einen der wichtigsten Teilen der Lebens-
mittelqualifizierung. Der Geschmack, der Geruch, der Bestand, die Farbe die dussere
Erscheinung usw. der Lebensmittel bestimmen grundsatzllch ihre Brauchbarkeit
vom Standpunkt der Befriedigung der Anspriiche von den Konsumenten.

Zur Durchfiihrung verl&sslicher sensorischen Untersuchungen sind die folgen-
den wichtigsten Bedingungen erforderlich:

— zur sensoriellen Untersuchung geeignete und gebildete Beurteiler,

— zeitgemésse Methoden der sensoriellen Untersuchung und Qualifizie-
rung,

— geeignete Beurteilungsumstanden, mit besonderer Ricksicht auf den
Vorbereitungs- und Beurteilungsraum.

Die Genauigkeit und Verlasslichkeit der Ergebnisse der sensoriellen Beur-
teilung wird durch die ergédnzenden instrumentalen Untersuchungen, die auf die
zwischen den Eigenschaften bestehenden Verbindung und Korrelation in be-
trachtllchem Masse erhoht.

Die Abhandlung beschreibt die auf dem Gebiet der Weiterentwicklung der
sensoriellen Untersuchungen erreichten neueren auslandischen und inlandischen
wissenschaftlichen Resultate, ferner aber auch die zur Fortbildung der sensoriellen
Beurteiler und zur Modernisierung der ungarischen Beurteilungsmethodik einge-
flhrten Massnahmen.
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SENSORY INVESTIGATION AND QUALIFICATION OF FOODS. I. MAIN
TASKS OF MODERNIZATION

P. Molnar

Sensory investigation is one of the most important tasks of food qualification.
The taste, smell, consistency, colour, external appearance etc. are fundamentally
determining the suitability of foods from the aspect of meeting the demands of
consumers.

On carrying out reliable sensory investigations the following main requirements
ought to be observed:

— jury members suitable for sensory tests and trained for this task,
— up-to-date methods for sensory investigations and qualification,

— adequate conditions of testing with particular respect to the room available
for sample preparation and qualification.

The accuracy and reliability of the results of sensory tests are raised to a
great extent by their complementation with instrumental investigations based
on the connections and correlations between food properties.

The communication describes furthermore the novel scientific results attained
in the field of the development of sensory investigations both abroad and in Hun-
gary, and also the measures carried out in order to organize refresher courses
for sensory judges and to modernize the technique of evaluation applied in Hungary.



