









































ményeket elérni rangsorolasos teszttel, ahol a kiilonbségek az egyes mintak ko-
z06tt viszonylag nagyok.

Hatranya tovabba a rangsorolasos tesztnek az is, hogy két rangsorolasi sor
Osszehasonlitasa nehéz, hiszen mint mondottuk, énkényes és relativ sorolasok-
kal készlilnek a tesztek.

A rangsorolasos teszt elég mennyiség(i anyagot és id6t igényel, de elég érzé-
kenynek mutatkozik egyes kutatok megallapitasa szerint. Rangsorolasos mdd-
szert igen E(él lehet alkalmazni kiilénbdz6 moddon kezelt azonos kdévetelmény(
élelmiszerek &sszehasonlitasara.

2.13. Sorolasos (pontozasos, scoring) médszer

Erzékszervi tesztek kozo6tt a leggyakrabban a soroldsos mddszert alkalmaz-
zak, sokoldalUsaga, egyszer(isége és statisztikai értékelhet6sége miatt. Elég rér];i
mUItr@ktekinthet vissza ez a teszt, a tejiparban a XIX. szazad vége ota alkal-
mazzak.

a) Az alapvet6 feltételezés minden sorolasos rendszer osszeallitasanal, hogy
a szdmokkal kifejezett 1épcséfokok aranyosak a mért tulajdonsaggal. A megjelo-
léseket és a pontszamokat logikai sorrendben kell elhelyezni, beleértve a kuldn-
btz6 tipust kritériumokat is. Tehat el6szor azokat, amelyeket szemmel lehet
megbecsilni, azutan az illatra vonatkozd kritériumokat és végl a szajon keresz-
til végzendd vizsgalatok kritériumait.

b) A kdvetelményekhez tartozik, hogy a sorolas kiilénbségei valodi, valdsa-
gos kilénbségeknek feleljenek meg.

c) A sorolaskor kapott eredmények statisztikailag kénnyen analizalhatok,
feldolgozhatok legyenek. El kell kerllni, hogy tulsdgosan mesterseéges legyen a
sorolasi rendszer tendenciaja és hamis egzaktsag latszatat keltse.

d) Amennyiben lehetSség van ra, mindig egészitse ki az érzékszervi értéke-
lést fizikai és kémiai vizsgalat.

A sorolésos maédszer el6nyei:

1 Kisebb az id6igénye, mint akar a paros dsszehasonlitasnak, akar a rang-
sorolésos mddszernek.

2. Sokkal érdekesebb a birald szamara kilondsen akkor, hogyha grafikus
modszereket alkalmaznak.

sll. Sokkal szélesebb korben alkalmazhatdk a sorolasos, pontozdsos mod-
szerek.

4. Az érzékelésnek viszonylag nagy szama biztosithato.

A legegyszer(ibb sorolasi séma a kdvetkezd lehet:

Kitlné 9 Szegényes, gyenge 3
%agyon Jo g Nagyon szegényes,

J6 alatt és kifogastalan folétt 6 nagyon gyenge 2
Kifogéstalan 5

Kifogastalan alatt, gyenge, Rendklv,UI" SZEgenyes,
szegenyes felett 4 rendkivil gyenge 1

A fent ismertetett altalanos jellegli skalanak az alapgondolata szerint igen
sokfajta skala allithatd fel, s a szakirodalomban nagy szdmu pontozasos rendszert
lehet talalni, amelyek 5 pontosak, 10 pontosak, 20 vagy 100 pontosak lehetnek
és egyben a leird modszerrel is kombinaltak. Tehat egy-egy pontszamhoz tartozo
tulajdonsagokat szavakkal is leirjak. A viszonylag nagy pontszamu sorolasi
rendszerekben a pontoknak elég szik tartomanyat hasznaljak.

A sorolasos modszerek alkalmazasanal kilondsen két pszcholdgiai hiba lehe-
téségére kell Ugyelni. Az egyik a ,,kontraszt hiba”, amely kuléndsen olyan mintadk



esetében allt fenn, amelyek igen jo minc’jsé?ﬂek és ebben az esetben viszonylag
alacsonyabbra értékelik az egyes tagokat, illetéleg magasabbra értékelik, amikor
viszonylag alacsonyabb érték(l mintak vannak soron. A mésik pszichologiai hiba,
amelynek a veszélye fenndll, a ,,centralis tendencia”, tehat a ,,kdzép tendencia”,
mely kilondsen akkor figyelhetd6 meg, ha a pontozasi skala széls6 értékeit ritkan
hasznaljak. Ebb6l viszont az is kovetkezik, nem biztos, hogy a pontossagot
noveli az olyan skala, amely sok, vagy tulsok fokozatot kiilénboztet meg. Alta-
laban az 50 —100 pontos skalakat a 10—20 pontos skaladk”kedvéért inkabb elha-
nyagoljak, mert ez a pontszam elegendd, hogyha gyakorlott biralok alkalmazzak.
Erdekesség kedvéért az alabbiakban ismertetjik az Amerikai Tejipari Tudoma-
nyos Tarsaséag hivatalos 100 pontos biralati rendszerét:

zamat és illat 45 pont
Ulepedeés 10 pont
edény és lezaras 5 pont
bakterioldgiai allapot 35 pont
hémérséklet 5 pont
100 pont
A zamatot az alébbiak szerint osztjak fel:
kivalo 40 és folotte, nincs kiritikai megjegyzes
jo 37-40 hianyzik a specialis kivalo zamat, gyengén fott
iz(i, kissé izetlen.
kifogastalan 34 37 fétt izd, sos, enyhén tehénizii, enyhén oxidalt,

szegényes, gyenge 25—34 keser(, ers iz(l, tehén iz, oxidalt, egy egész ke-

véssé avas, dohos iz(.

rossz 25 és az alatt, avas, erGsen tehénizl, nagy savtartalmd,

savanyU, bizos, vagﬁi egyéb olyan elég erds zamatot
tartalmaz, amely alkalmatlanna teszi piaci fogyasz-
tésra.

A pontozasos skala és a szdveges értékelés kombinaci6jabol nemcesak kilén-
bdzé pontszamokat tartalmazo, hanem kiilonbdz8 szisztémaju rendszerek ismer-
tek és ezeket az idevag6 szakirodalom részletesen targyalja. Tajékoztatasul né-
hany rendszert bemutatunk az 1 sz. mellékletekben.

2.13.1. Egyéb sorolasos mddszerek
2.13.11. Hedonista sorolési rendszer

. Ez asorolas tulajdonképpen azon alapszik, hogy milyen mértékben tetszik,
illet6leg nem tetszik valamely minta, azonban a tetszes, vagP( nem tetszés egy
megfelelGen szabalyozott skala szerint értékelendd. Ezek a skalak lehetnek:

a) numerikusok,

b) grafikusak,

¢) standardok,

d) halmozott pontozasosak,

e) hatarozott vélasztéasi kényszer-jcllegliek.

Guilford a kovetkez6képpen allit dssze egy numerikus hedonista skalat szinek
és illatok értékelésére:

10  az elképzelhetd legkellemesebb,
9 a legkellemesehb,

8  rendkivil kellemes,

7 mérsékelten kellemes,
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Ezeknek elismetlését feleslegesnek tartjuk. Pusztan azt kivanjuk elmondani, hOQP/
az ott elmondott szempontokat a biralok kivalasztasanal és alkalmazéasénal cél-
szer(i figyelembe venni.

Alkalmas a rangsorolasos modszer is kivalasztasra, tovabba a birald testiilet
osszedllitasakor célszer(i a sorolasos (pontozasos) mddszert is alkalmazni annak
megélla;l)(l'téséra, hogy a kijel6lt biralo sorolasra alkalmas-e, illetéleg élesen meg
tudja-e kilénbdztetni a meg nem felel6 mintat.

Mindezeknek a mddszereknek a jelent6sége nemcsak a kivalasztasnal van,
hanem a begyakorlasnal is és Iényeges szerepet tolthetnek be a biralé testiilet
szemléletének egységesitésében. Itt nem kis feladatrol van szé, mert a testilet
begyakorlasa tébb honaptdl egy évig terjedhet, mint erre Pangborn, Tilgner és
Pikielna rdmutatnak. Ez utébbi szerint a kontdr mddszer szelektalasra, nevelésre,
identifikalashoz, specifikalashoz jol hasznalhat6. Ez egybevag Hall megallapi-
tasdval (lasd 2.14).

A preferencia vizsgalatokhoz kivalasztott biralo testiilet begyakorlasat
Pikielna feleslegesnek iteli. Ebben a vonatkozasban azonban a nézetek korant-
sem egységesek. Nyilvanvaléan az egységes szemlélet kialakitasahoz elengedhe-
tetlen bizon?/os instrualas, amit begyakorlasnak is tekinthetiink.

Meg felmerdl az a kerdés, hogy a kivalasztasnal és begyakorlasnal vajon
helyesebb-e modell oldatokkal vagy eredeti élelmiszerrel operalni. Nyilvan mind-
két modszernek megvan a maga elénye és maga hatranya. A modell oldat biz-
tositja a reprodukalhatosagot és ilyen médon az e zértelmt’jséget. (Pikielna sze-
rint éppen ezért elészor modell oldatokat kell alkalmazni.) Valddi élelmiszer
alkalmazésa viszont reélisabba teszi azt a képet, amelyet a biralotol, illetéleg a
biralo bizottsagtol kapunk.

' Osszefoglalva

a) Akivalogatas modszerét az a cél hatarozza meg, amelyre a biralot, ille-
téleg a biralokat alkalmazni kivanjuk,

b) az elsd feladat az érzékenység meghatarozasa, tehat az érzékelési, illetéleg
diszkriminacios kiisz6b meghatarozasa,

c) a kivalogatas és a begyakorlas id6tartama a feladat bonyolultsaganak
mértékétdl figg.

d) Amindségellendrzéshez altalanosabb kiképzésre, begyakorlasra van szik-
ség, mint _e%y-e y talan sz6kébb teriiletet jelent§ kutatasi munkaban szerepl
érzékszervi biralathoz.

e) A valogatas eredményét statisztikusan kell értékelni.

f) Elengedhetetlen a rendszeres oktatas a biralok, biralé bizottsagok, illetve
a biraldkat kivalasztok szamara.

3.2. A laboratérium berendezései

Az érzékszervi birdlat laboratériuméval szemben elsGsorban azt a kovetel-
ményt kell tdmasztani, hogy a minimalis konfortot, az adekvat talalast és el6ké-
szitést a laboratorium nagysdga biztositsa. Biztositani kell azt is, hogy a biraldk
egymastol megfelelGen elvalasztva és a megfelel6 tavolsagra a faltol tudjak mun-
kajukat végezni. Tehat a fizikai elhelyezkedés rendkivil Iényeges a zavartalan
munkéhoz annal is inkabb, mert itt a birdlok érzékeire kell tamaszkodni és nem
engedhetd meg az érzékek élességének csonkitasa, befolyasoldsa kilsd fizikai
kérilmények altal. Minthogy az izlelést, a szaglast minden idegen illat kisebb
vagy nagyobb mértékben befolyasolhatja, célszer(i fuiggetleniteni a kémiai labo-
ratoriumtol.

Tekintettel arra, hogy a biralot hatranyosan befolyasolhatjék a nagy larma,
a nagy forgalom, a razkodas sth., célszer(i Ugy elhelyezni az érzékszervi birélat
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laboratériumat, hogy ott a biralok minden kilsg irritaciétél mentesen végezhes-
sék munkajukat.

Elsérend(i fontossagu a megfelel6, a természetes fény hatasat kelt6 és jo
latasi viszonyokat biztositd fényforras.

Nag&/ része van a mintaedények kivalasztasanak. Els6sorban abbdl a szem-
pontbol kell a valogatast végezni, hogy folyadékokrél, gazanyagokrol, vagy eré-
sen viszkdzus anyagokral.

Azt azonban feltétlen biztositani kell, hogy a vizsgélati, vagy tarolasi id6
alatt a mintat megdvjak. A mintavevd, mintatartd edényeket oIP/an anyaghdl kell
elkészittetnilik, hogy azok az érzékszervi biralatot ne befolyasoljak. Ugyanakkor
gondoskodni kell arrol, hogy azt a hémérsékletet tartsék a vizsdqélat ideje alatt,
amely a minta helyes elbiraldsahoz szilkséges. A mintatartd edények anyagaul
legajanlatosabb a rozsdamentes acel, Uveg, vagy mianyag. Gondoskodni kell
azonban a héntartasrdl, esetleg hiitott, vagy fltétt mintaasztalokrdl, illetéleg
olyan poliuretanhab vagy keramia mintatartokrdl, amelyek a hémérsékletet
hosszabb id6n keresztiil taitjak.

Az elBbbiekben szd esett arrdl, hogy higitdsos modszereket alkalmazhatunk
az érzékszervi biralat soran. Természetes, hog?]y ebben az esetben megfelelé méré
és higitd eszkdzoknek (pipetta, méréhenger, h6mérd sth.) is kéznél kell lennie a
biralok szdmara.

Fentiekben emlités esett a megfelel§ vilagitasrél. Egy korszerien berende-
zett érzékszervi biralati laboratdriumban a levegd kondicionalasardl is gondos-
kodni kell és lehet6leg a levegd hémérsékletérol is, amelyet 21-22 C°-on és
50 —55% relativ nedvességtartalmon célszer( tartani.

Az érzékszervi biralat laboratériuménak elengedhetetlen tartozéka az el6-
készitd hel?/iség, amelyet el kell, va?y legalabbis célszer(i elkiiléniteni a biraldk
helyiségétol. Az elkiilOnitést ugz kell ' megoldani, hogy szag, larma ne jusson be a
biralati helyiségbe. Kovetkezésképpen az elszigetelés kielegité legyen és a minta-
kat ablakon keresztiil lehessen benydjtani.

A mintak el6kezelése természetesen az el6készité helyiségben torténik, Ko-
vetkezéskép[)en ennek a helyisé%nek a felszereltségét biztositani kell: elektromos
féz6lapokkal, f6z6 edényekkel, hiit6szekrényekkel olyan mértékben kell felsze-
relni, hogy ez a minta el6irasos kezelését, illetéleg tarolasat biztositsa.

Mindezek a kgvetelmények azt lehetne mondani elengedhetetlenek, egy kor-
szer(i érzékszervi biralati laboratérium esetében. Legfontosabb kdvetelménynek
azonban mégis csak azt kell tekinteni, hog%/ a birdlék egymastol valé fiiggetlen-
ségét minden esetre biztositani lehessen, tehat egymas arcat a biralatkor ne las-
sdk. (Szeretn6k megjegyezni, hogy az érzékszervi biralat nemzetkdzi szimpoziu-
man, Kungéalvben elhangzott olyan hozzaszolas, hogy az érzékszervi biralatnak
az oromteliséget, élményet zavarja az elkilonités és javasolta a felszolalo a kerék-
asztal biralatot. Ugy véljiik azonban, hogy ez csak a szakszer(iség és objektivitas
rovasara torténhet.)

A fentiekben megkiséreltiik az érzékszervi értékelést, elméletének és gyakor-
latanak alapjait ismertetni és dsszefoglalni. Az élelmiszerek értékelése most van
fejlédGben s az élelmiszertermelés és -forgalmazas fejlédése soran donté jelentd-
ségl ennek a tudomanynak a fejlesztése eppen a mindségellenérzés adekvat mo-
don torténd elvégzése érdekében. A lakossag, a fogyaszto ellatasdhoz megfeleld
minéségl aru biztositasdhoz és a bevezet6ben mar elmondottak elengedhetetlen
az érzékszervi tulajdonsagok objektiv modon torténd elbiralasa. Atudomanyag
fejlesztése érdekében feltetlendil ‘indokoltnak latszik ezeknek az ismereteknek a
rendszeres oktatasa mind fels6, mind kézép fokon elméleti és gyakorlati ismeretek
tanitdsdval egyardnt. Bar az elmondottakban els6sorban az érzékszervi birala-
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TEOPETUYECKUWE | MPAKTUYECKUME BOINPOCbLI OPIrAHOMNEMTW-
YECKOW OLIEEHKW MULLEBLIX MPOAYKTOB

E. Baiiga

ABTOp B MEPBOIi YaCTV HayuHOl/ CTaTbi MOAPOGHO 3aHMMAEeTCs TeopeTuye-
CKMMM OCHOBaMM OpPraHOMenTUYECKO OLEHKM MULLEBLIX MPOAYKTOB. 3aHUMAeTCs
MEXaHW3MOM BKyca, 0BOHATMA W T-., anblue (haKTopami BIMAIOLMMN Ha OLLy-
LLeHMe U UX AeicTBus. O3HAKOMASET NCUXO(M3NYECKIe 3aKOHOMEPHOCTM 1 B3al-
MOCBSI3M OPraHoNenTUYECKON OLIEHKW C Y4eTOM pe3yNbTaToB WCC/ef0BaHWiA Npo-
BOAVMbIX B 9TOM HanpaBneHUM 3a MOCMeAHMUX NSTb JIET.

Bo BTOpOIi 4acTW HayuHOl CTaTbW aBTOP 3aHUMAETCs pasHbIMU METOAaMM
OpraHo/nenTUYeCKOl OLEHKM MULLEBLIX MPOAYKTOB, O3HAKOMSIET MeTOZ Avdpe-
peHumaLmMmn, MeToabl KnacCuguKaumm, MeTodbl OLEHKM Galamm, MeTofbl On1CcaHus
W MpouMX [0 CuX Mop pa3paboTaHHbIX CUCTEM OLIEHKW, KaK Hanp.. MeTog npo-
(1S, METOf KOHTYPHON 1 T.4. O3HAKOM/ISIET KPUTUUECKUE CPaBHEHMS METOAOB,,
a B KOHLE 3aHMMAeTcA BOMPOCaMM TEXHUKW MPOBEJEHNS COBPEMEHHOV OpraHo-
NEenTUYECKOl OLIEHKY,

THEORETISCHE UND PRAKTISCHE FRAGEN DER ORGANOLEPTI-
SCHEN BEURTEILUNG VON LEBENSMITTELN

0. Vajda

Im ersten Teil seiner Abhandlung besEricht der Verfasser ausfuhrlich die
theoretischen Grundlagen der organoleptischen Beurteilung von Lebensmitteln.
Er befasst sich mit dem Mechanismus des Schmeckens, Riechens usw., weiterhin
mit den die Sinneswahrnehmung beeinflussenden Faktoren und deren Wirkung.
Er bespricht die psychophysischen Gesetzmassigkeiten und ihren Zusammenhang-
mit der organoleptischen Beurteilung mit besondere Rucksicht auf die diesbe-
ztiglichen Forschungsergebnisse der letzten funf Jahre.

Im zweiten Teil befasst er sich teilweise mit den verschiedenen Methoden
der organoleptischen Bewertung, bespricht die Differenzmethoden, die Rang-
ordnung bestimmenden Methoden, die Punktiermethoden, die beschreibenden
Methoden und andere, in jiungster Zeit ausgearbeitete Bewertungssysteme, wie
z. B. die Profilmethode, die Konturmethode usw. Er legt die kritische Verglei-
chung der Methoden dar. Schliesslich befasst er sich mit den technischen Fragen
der zeitgeméssen organoleptischen Berwertung.

THEORETICAL AND PRACTICAL PROBLEMS OF THE SENSORY
EVALUATION Op FOODS

0. Vajda

In the first part of the study, the theoretical fundamentals of the sensory
evaluation of foods are described in detail. The mechanism of the sense of taste,
olfaction etc., the factors affecting these senses and their effects are discussed.
Also the psychophysical correlations, and their connection with the sensory
evaluation are dealt with, with particular respect to the results of investigations
carried out in the last five years.

In the second parts of the treatise, in turn, a survey is presented of the va-
rious methods of the sensory evaluation of foods, the differential methods, the
rankinF methods, the scoring methods, the describing methods and other methods
of evaluation evolved recently, such as the profile method, the contour method
etc. A critical comparison of these methods is given. Lastly, the technical prob-
lems of the up-to date sensory evaluation are discussed.
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Gy(ijtemenyes szilvafajtaink kozul egyesek kozismertek (Ageni 2, Spath Anna,
Zold ringl6 sth.). Uzemi termesztésiik ma mar visszaszorult, a hazi és haztaji
kerteknek azonban gyakori fajtai. A gy(jtemenyes fajtak csoportjabol kertiltek
ki a vizsgalatainkban legmagasabb szeszhozamot add fajtak. A Révfilopi, a 2
Ageni és a Spath Anna szilvafajtak termése az irodalomban és a gyakorlatban
eddig példa nélkil all6, kiemelkedd szesznyeredéket adott. Ezek az eredmények
akkor is feltétlenul figyelmet érdemelnek, ha a szakszer(ibb, pontosabb munkét
biztositd laboratoriumi kérilmények kozétt szilettek. Emlitett fajtdk szesz-
nyeredéke ugyanis elérte, vagz legaldbbis megkozelitette az lizemi gyartasban
ismert és megszokott érték kétszeresét. Parlatuk azonban az organoleptikus
vizsgalatok soran csak kozepes helyezést kapott. Az Ageniak termesébdl nyert
palinka pl. a biralok tetszését azért nem tudta elnyerni, mert illatat, izét a meg-
szokottol eltérének, idegenszer(inek, zamatanyagokban szegénynek talaltak. Ugy
gondoljuk azonban, hogy mas fajtabol késziilt, illatosabb, zamatosabb palinka-
val kellene a kdézizlésnek megfelel6 aranyban parlatukat keverni (,,végni”?\. El-
tekintve a kdzepes termékenységéi Révfilopi szilvatdl, altaldban nagy terméshoza-
mok leadasara képesek.

A mind szeszhozam, mind minéség szempontjabol értékes szeszipari nyers-
anyagnak igérkez6 Létricourt, Viktoria, Zold datolya és 3. sz. fajtak szintén a
gyﬁjteményes szilvafajtdkhoz tartoznak. Ezekr6l azonban az el6zokben mar sz6
volt.

A szilvafajtak két kilén csoportjat alkotjlék a ringlok és a mirabelldk. El6b-
biek kozll vizsgalataink csak a Jodoigne és Zold ringl6 fajtak termésére terjedtek
ki. A Jodoigne ringlé szeszhozamat nem ismerjik, az igen ma?as cukortartalmu
Zold ringléé pedig valamivel az atlag folé kerult. S mivel parlatuk minGségre is
csak kozepes értekelést kapott, halds szeszipari alapanyagnak nem igérkeznek.
Az irodalom szerint Windisch (1) a kdzonséges szilva, mirabella és ringl6 cefréje
kozll ez utdbbiéban talalt legkevesebb alkoholt. Ezzel szemben Zalka ?12) éppen
Iegna%yobb szeszhozaminak a ringlot tartja. A fennallo szoges ellentét nyil-
vanvaloan a pontossag hianyara vezethet vissza. A ,,ringl¢” fogalom ug]}/anls
nem egyetlen szilvafaftéra vonatkozik, hanem eg?/ meglehet6sen gazdag fajta-
csoportra, amelyen belul egymastol kils6-belsd tulajdonsagok tekintetében igen
eltérd fajtak talalhaték. Fenti szerz6knek tehat a vizsgalt ringlé fajtak nevét is
kozélni kellett volna. Ellentmondd megallapitasaik ugyanis feltehetéen a fajtak
ktilonbdzOsségére vezethetSk vissza.

A mirabella csoportnak ugyancsak 2 tagjat: a Nancyi és Sarga mirabellat
vizsgaltuk. JO6 szeszhozamukkal és utobbi fajta jo parlatminéségével, valamint
rendszeres és magas terméshozamdval felkeltette érdekl@désiinket. A Nancyi
mirabella pérlata organoleptikus vizsgalatra nem keriilt és gy(jteményilinkben
termékenysége sem kielégité. Gylimodlcsszeszipari célra tehat a Sarga mirabella
bizonyult vizsgalatainkban jonak. Az irodalom a mirabellat értékes gyimdlcs-
szeszipari nyersanyagnak tartja (10, 11), {'()Ilehet Windiscli (1) vizsgalataiban a
mirabella cefréje a kozdnséges szilvaénal 1ényegesen alacsonyabb alkoholtartal-
mat mutatott. Erre is a vizs?élatba vont fajtdk kiilonbdzdsege lehet a magya-
razat, mivel e csoporton belil is tébb fajtat termesztenek.

Az igén¥telen, de gyenge minGségi termést szolﬂéltaté mirobalan szilva par-
lata nem volt versenyképes a Prunus domestica fajhoz tartozd fajtak imol-
cséhdl készilt palinkaval. Szeszhozamban csak 3 fajta maradt le téle, minGségben

edig a parlat jellegtelen illata és csipds ize miatt az Osszes fajta k6zott az utolso he-
yezest kapta. Mivel pedig Romanidban a mirobalan termését legnagyobb mér-
tekben parlatkészitésre hasznaljak fel (7), feltételezhet6, hogy az ott talalhato
tnatg%ykala}kgazdagségbél erre a célra alkalmas tipusokat'szelektaltak ki és szapori-
ottak el.
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Szabvany Preferencia

sz. A vizsgalattal preferencia
adhato atlag adhato atlag
legnagyobb legnagyobb
pontsz. 6ssz. p. izpont pontszam
Allami hurkak ......ccooovvvns 100 89,4 35,7 6 4
Szovetkezeti hurkdk ... 100 79,4 30,4 6 31

A két biraldbizottsagnak egymastol fuggetlenil végzett vizsgalata alapjan
megallapithatd, hogy érzékszervi tulajdonsagok szempontjabdl is az allami
véllalatok készitményei jobbak, mint a szévetkezeti hurkak.

Mig az allami hurkédk kézill szabvanyon aluli, illet6leg preferencia vizsgalat-
tal fogyaszthatatlan készitmény nem volt, addig a szOvetkezeti hurkaknal a
két bizottsag egybehangzoan 3 terméket fogyaszthatatlannak, ill. csokkent él-
vezeti értékunek talalt. Az elfogadhatd minosegli termékek kozott a tsz-hurkak
szamos mintdja a szabvanyossag alsd hataran volt, a szabvany minéség fels6
hatarat (100 pont) a leginkabb megkozelitette, a Varosfoldi Allami Gazdasag
majashurkaja 92 pontértékkel. A Budapesti Husipari Vallalat hurkakészitmé-
nyei kozott tobb esetben talaltunk 93 pont feletti hurkat.

Valamennyi hurkanal értékcsokkent6 tualjdonsagként elsésorban a gyenge
iz, illet6leg izhiba szerepelt.

4 vizsgalathol lesziirhetd tapasztalatok

A Budapesti Husipari Vallalat hurkakészitményei izletesség szempontjabol
kdzepesen jo mindséglek.

A hurkak fehérjetartalma altaldban megfelel6. Nem i%yekszenek a fehérjét
rizzsel, tehat taplalkozasbiologiai szempontbdl értéktelenebb anyaggal poétolni,
s6t inkabb az ellenkezbje tapasztalhatd, az engedélyzettnél kevesebb az atlagos
rizsfelhasznélés.

Hibaként kell viszont megallapitani, hogy a viztartalom néhany esetben
valamivel tébb volt a megengedettnél.

A Budapesti Husipari Vallalat harom részlegében torténd hurkagyértas ko-
z06tt Iényeﬁes kilénbség nem volt megallapithato.

Az ellendrzott 11 szOvetkezet, illetGleg allami gazdasag kistizemeinek hurka-
készitményei altalaban gyenge min@ségliek, minddssze két Uzem terméke nem
volt kifogasolt. Tehat nem lehet a minGséghibakat szorvanyosnak tekinteni,
iIIet6Iec1;< egy-keét kistizemre korlatozni. A gyenge minGseg alapvet6 oka a nyers-
anyagok kivalasztasaban van, nem talaljak meg a helyes aranyt a belséségek
—tid6, maj stb. —és a rizs, vagy egyéb keményit6tartalmi anyagok felhaszna-
lasa kozott. A hurkak zéme tal sok rizzsel készdlt.

A mésik hibat az izesités okozta, részben kevés a fliszerezés, részben hurkéaba
nem ill6 flszereket hasznaltak, s6t egyes esetekben tdl is adagoltak. Egy alka-
lommal a rosszul kimosott bél tette élvezhetetlenné a terméket, egy masik eset-
ben a rizst nem fdzték elég puhara. A hibak nem mutatnak minden esetben kife-
jezett nyerészkedési szandékra, hanem inkabb a szakértelem hianyara.'

Ojtozy Krist6fné
Budapest Févaros Vegyészeti
és Elelmiszervizsgalo Intézete
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