




























ményeket elérni rangsorolásos teszttel, ahol a különbségek az egyes minták kö­
zött viszonylag nagyok.

Hátránya továbbá a rangsorolásos tesztnek az is, hogy két rangsorolási sor 
összehasonlítása nehéz, hiszen mint mondottuk, önkényes és relatív sorolások­
kal készülnek a tesztek.

A rangsorolásos teszt elég mennyiségű anyagot és időt igényel, de elég érzé­
kenynek mutatkozik egyes kutatók megállapítása szerint. Rangsorolásos mód­
szert igen jól lehet alkalmazni különböző módon kezelt azonos követelményű 
élelmiszerek összehasonlítására.

2.13. Sorolásos (pontozásos, scoring) módszer
Érzékszervi tesztek között a leggyakrabban a sorolásos módszert alkalmaz­

zák, sokoldalúsága, egyszerűsége és statisztikai értékelhetősége miatt. Elég régi 
múltra tekinthet vissza ez a teszt, a tejiparban a XIX. század vége óta alkal­
mazzák.

a) Az alapvető feltételezés minden sorolásos rendszer összeállításánál, hogy 
a számokkal kifejezett lépcsőfokok arányosak a mért tulajdonsággal. A megjelö­
léseket és a pontszámokat logikai sorrendben kell elhelyezni, beleértve a külön­
böző típusú kritériumokat is. Tehát először azokat, amelyeket szemmel lehet 
megbecsülni, azután az illatra vonatkozó kritériumokat és végül a szájon keresz­
tül végzendő vizsgálatok kritériumait.

b) A követelményekhez tartozik, hogy a sorolás különbségei valódi, valósá­
gos különbségeknek feleljenek meg.

c) A soroláskor kapott eredmények statisztikailag könnyen analizálhatók, 
feldolgozhatok legyenek. El kell kerülni, hogy túlságosan mesterséges legyen a 
sorolási rendszer tendenciája és hamis egzaktság látszatát keltse.

d) Amennyiben lehetőség van rá, mindig egészítse ki az érzékszervi értéke­
lést fizikai és kémiai vizsgálat.

A sorolásos módszer előnyei:
1. Kisebb az időigénye, mint akár a páros összehasonlításnak, akár a rang­

sorolásos módszernek.
2. Sokkal érdekesebb a bíráló számára különösen akkor, hogyha grafikus 

módszereket alkalmaznak.
3. Sokkal szélesebb körben alkalmazhatók a sorolásos, pontozásos mód­

szerek.
4. Az érzékelésnek viszonylag nagy száma biztosítható.
A legegyszerűbb sorolási séma a következő lehet:
Kitűnő 9 Szegényes, gyenge
Nagyon jó 8
Jó 7
Jó alatt és kifogástalan fölött 6 
Kifogástalan 5
Kifogástalan alatt, gyenge, 

szegényes felett 4

Nagyon szegényes, 
nagyon gyenge 

Rendkívül szegényes, 
rendkívül gyenge
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A fent ismertetett általános jellegű skálának az alapgondolata szerint igen 

sokfajta skála állítható fel, s a szakirodalomban nagy számú pontozásos rendszert 
lehet találni, amelyek 5 pontosak, 10 pontosak, 20 vagy 100 pontosak lehetnek 
és egyben a leíró módszerrel is kombináltak. Tehát egy-egy pontszámhoz tartozó 
tulajdonságokat szavakkal is leírják. A viszonylag nagy pontszámú sorolási 
rendszerekben a pontoknak elég szűk tartományát használják.

A sorolásos módszerek alkalmazásánál különösen két pszchológiai hiba lehe­
tőségére kell ügyelni. Az egyik a „kontraszt hiba”, amely különösen olyan minták



esetében állt fenn, amelyek igen jó minőségűek és ebben az esetben viszonylag 
alacsonyabbra értékelik az egyes tagokat, illetőleg magasabbra értékelik, amikor 
viszonylag alacsonyabb értékű minták vannak soron. A másik pszichológiai hiba, 
amelynek a veszélye fennáll, a „centrális tendencia”, tehát a „közép tendencia”, 
mely különösen akkor figyelhető meg, ha a pontozási skála szélső értékeit ritkán 
használják. Ebből viszont az is következik, nem biztos, hogy a pontosságot 
növeli az olyan skála, amely sok, vagy túlsók fokozatot különböztet meg. Álta­
lában az 50 — 100 pontos skálákat a 10—20 pontos skálák^kedvéért inkább elha­
nyagolják, mert ez a pontszám elegendő, hogyha gyakorlott bírálók alkalmazzák. 
Érdekesség kedvéért az alábbiakban ismertetjük az Amerikai Tejipari Tudomá­
nyos Társaság hivatalos 100 pontos bírálati rendszerét:

zamat és illat 45 pont
ülepedés 10 pont
edény és lezárás 5 pont
bakteriológiai állapot 35 pont
hőmérséklet 5 pont

100 pont

A zamatot az alábbiak szerint osztják fel: 
kiváló 40 és fölötte, nincs kiritikai megjegyzés
jó 37-40 hiányzik a speciális kiváló zamat, gyengén főtt

ízű, kissé ízetlen.
kifogástalan 34 — 37 főtt ízű, sós, enyhén tehénízű, enyhén oxidált,
szegényes, gyenge 25 — 34 keserű, erős ízű, tehén ízű, oxidált, egy egész ke­

véssé avas, dohos ízű.
rossz 25 és az alatt, avas, erősen tehénízű, nagy savtartalmű,

savanyú, bűzös, vagy egyéb olyan elég erős zamatot 
tartalmaz, amely alkalmatlanná teszi piaci fogyasz­
tásra.

A pontozásos skála és a szöveges értékelés kombinációjából nemcsak külön­
böző pontszámokat tartalmazó, hanem különböző szisztémájú rendszerek ismer­
tek és ezeket az idevágó szakirodalom részletesen tárgyalja. Tájékoztatásul né­
hány rendszert bemutatunk az 1. sz. mellékletekben.

2.13.1. Egyéb sorolásos módszerek 
2.13.11. Hedonista sorolási rendszer

Ez a sorolás tulajdonképpen azon alapszik, hogy milyen mértékben tetszik, 
illetőleg nem tetszik valamely minta, azonban a tetszés, vagy nem tetszés egy 
megfelelően szabályozott skála szerint értékelendő. Ezek a skálák lehetnek:

a) numerikusok,
b) grafikusak,
c) standardok,
d) halmozott pontozásosak,
e) határozott választási kényszer-jcllegűek.
Guilford a következőképpen állít össze egy numerikus hedonista skálát színek 

és illatok értékelésére:
10 az elképzelhető legkellemesebb,
9 a legkellemesebb,
8 rendkívül kellemes,
7 mérsékelten kellemes,
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Ezeknek elismétlését feleslegesnek tartjuk. Pusztán azt kívánjuk elmondani, hogy 
az ott elmondott szempontokat a bírálók kiválasztásánál és alkalmazásánál cél­
szerű figyelembe venni.

Alkalmas a rangsorolásos módszer is kiválasztásra, továbbá a bíráló testület 
összeállításakor célszerű a sorolásos (pontozásos) módszert is alkalmazni annak 
megállapítására, hogy a kijelölt bíráló sorolásra alkalmas-e, illetőleg élesen meg 
tudja-e különböztetni a meg nem felelő mintát.

Mindezeknek a módszereknek a jelentősége nemcsak a kiválasztásnál van, 
hanem a begyakorlásnál is és lényeges szerepet tölthetnek be a bíráló testület 
szemléletének egységesítésében. Itt nem kis feladatról van szó, mert a testület 
begyakorlása több hónaptól egy évig terjedhet, mint erre Pangborn, Tilgner és 
Pikielna rámutatnak. Ez utóbbi szerint a kontúr módszer szelektálásra, nevelésre, 
identifikáláshoz, specifikáláshoz jól használható. Ez egybevág Hall megállapí­
tásával (lásd 2.14).

A preferencia vizsgálatokhoz kiválasztott bíráló testület begyakorlását 
Pikielna feleslegesnek ítéli. Ebben a vonatkozásban azonban a nézetek koránt­
sem egységesek. Nyilvánvalóan az egységes szemlélet kialakításához elengedhe­
tetlen bizonyos instruálás, amit begyakorlásnak is tekinthetünk.

Még felmerül az a kérdés, hogy a kiválasztásnál és begyakorlásnál vajon 
helyesebb-e modell oldatokkal vagy eredeti élelmiszerrel operálni. Nyilván mind­
két módszernek megvan a maga előnye és maga hátránya. A modell oldat biz­
tosítja a reprodukálhatóságot és ilyen módon az egyértelműséget. (Pikielna sze­
rint éppen ezért először modell oldatokat kell alkalmazni.) Valódi élelmiszer 
alkalmazása viszont reálisabbá teszi azt a képet, amelyet a bírálótól, illetőleg a 
bíráló bizottságtól kapunk.

' Összefoglalva
a) Akiválogatás módszerét az a cél határozza meg, amelyre a bírálót, ille­

tőleg a bírálókat alkalmazni kívánjuk,
b) az első feladat az érzékenység meghatározása, tehát az érzékelési, illetőleg 

diszkriminációs küszöb meghatározása,
c) a kiválogatás és a begyakorlás időtartama a feladat bonyolultságának 

mértékétől függ.
d) Aminőségellenőrzéshez általánosabb kiképzésre, begyakorlásra van szük­

ség, mint egy-egy talán szőkébb területet jelentő kutatási munkában szereplő 
érzékszervi bírálathoz.

e) A válogatás eredményét statisztikusan kell értékelni.
f )  Elengedhetetlen a rendszeres oktatás a bírálók, bíráló bizottságok, illetve 

a bírálókat kiválasztok számára.

3.2. A laboratórium berendezései
Az érzékszervi bírálat laboratóriumával szemben elsősorban azt a követel­

ményt kell támasztani, hogy a minimális konfortot, az adekvát tálalást és előké­
szítést a laboratórium nagysága biztosítsa. Biztosítani kell azt is, hogy a bírálók 
egymástól megfelelően elválasztva és a megfelelő távolságra a faltól tudják mun­
kájukat végezni. Tehát a fizikai elhelyezkedés rendkívül lényeges a zavartalan 
munkához annál is inkább, mert itt a bírálók érzékeire kell támaszkodni és nem 
engedhető meg az érzékek élességének csonkítása, befolyásolása külső fizikai 
körülmények által. Minthogy az ízlelést, a szaglást minden idegen illat kisebb 
vagy nagyobb mértékben befolyásolhatja, célszerű függetleníteni a kémiai labo­
ratóriumtól.

Tekintettel arra, hogy a bírálót hátrányosan befolyásolhatják a nagy lárma, 
a nagy forgalom, a rázkódás stb., célszerű úgy elhelyezni az érzékszervi bírálat
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laboratóriumát, hogy ott a bírálók minden külső irritációtól mentesen végezhes­
sék munkájukat.

Elsőrendű fontosságú a megfelelő, a természetes fény hatását keltő és jó 
látási viszonyokat biztosító fényforrás.

Nagy része van a mintaedények kiválasztásának. Elsősorban abból a szem­
pontból kell a válogatást végezni, hogy folyadékokról, gázanyagokról, vagy erő­
sen viszkózus anyagokról.

Azt azonban feltétlen biztosítani kell, hogy a vizsgálati, vagy tárolási idő 
alatt a mintát megóvják. A mintavevő, mintatartó edényeket olyan anyagból kell 
elkészíttetniük, hogy azok az érzékszervi bírálatot ne befolyásolják. Ugyanakkor 
gondoskodni kell arról, hogy azt a hőmérsékletet tartsák a vizsgálat ideje alatt, 
amely a minta helyes elbírálásához szükséges. A mintatartó edények anyagául 
legajánlatosabb a rozsdamentes acél, üveg, vagy műanyag. Gondoskodni kell 
azonban a hőntartásról, esetleg hűtött, vagy fűtött mintaasztalokról, illetőleg 
olyan poliuretánhab vagy kerámia mintatartókról, amelyek a hőmérsékletet 
hosszabb időn keresztül taitják.

Az előbbiekben szó esett arról, hogy hígitásos módszereket alkalmazhatunk 
az érzékszervi bírálat során. Természetes, hogy ebben az esetben megfelelő mérő 
és hígító eszközöknek (pipetta, mérőhenger, hőmérő stb.) is kéznél kell lennie a 
bírálók számára.

Fentiekben említés esett a megfelelő világításról. Egy korszerűen berende­
zett érzékszervi bírálati laboratóriumban a levegő kondicionálásáról is gondos­
kodni kell és lehetőleg a levegő hőmérsékletéről is, amelyet 21-22 C°-on és 
50 — 55% relativ nedvességtartalmon célszerű tartani.

Az érzékszervi bírálat laboratóriumának elengedhetetlen tartozéka az elő­
készítő helyiség, amelyet el kell, vagy legalábbis célszerű elkülöníteni a bírálók 
helyiségétől. Az elkülönítést úgy kell megoldani, hogy szag, lárma ne jusson be a 
bírálati helyiségbe. Következésképpen az elszigetelés kielégítő legyen és a mintá­
kat ablakon keresztül lehessen benyújtani.

A minták előkezelése természetesen az előkészítő helyiségben történik, Kö­
vetkezésképpen ennek a helyiségnek a felszereltségét biztosítani kell: elektromos 
főzőlapokkal, főző edényekkel, hűtőszekrényekkel olyan mértékben kell felsze­
relni, hogy ez a minta előírásos kezelését, illetőleg tárolását biztosítsa.

Mindezek a követelmények azt lehetne mondani elengedhetetlenek, egy kor­
szerű érzékszervi bírálati laboratórium esetében. Legfontosabb követelménynek 
azonban mégis csak azt kell tekinteni, hogy a bírálók egymástól való független­
ségét minden esetre biztosítani lehessen, tehát egymás arcát a bírálatkor ne lás­
sák. (Szeretnők megjegyezni, hogy az érzékszervi bírálat nemzetközi szimpóziu­
mán, Kungälvben elhangzott olyan hozzászólás, hogy az érzékszervi bírálatnak 
az örömteliségét, élményét zavarja az elkülönítés és javasolta a felszólaló a kerék­
asztal bírálatot. Ügy véljük azonban, hogy ez csak a szakszerűség és objektivitás 
rovására történhet.)

A fentiekben megkíséreltük az érzékszervi értékelést, elméletének és gyakor­
latának alapjait ismertetni és összefoglalni. Az élelmiszerek értékelése most van 
fejlődőben s az élelmiszertermelés és -forgalmazás fejlődése során döntő jelentő­
ségű ennek a tudománynak a fejlesztése éppen a minőségellenőrzés adekvát mó­
don történő elvégzése érdekében. A lakosság, a fogyasztó ellátásához megfelelő 
minőségű áru biztosításához és a bevezetőben már elmondottak elengedhetetlen 
az érzékszervi tulajdonságok objektiv módon történő elbírálása. A tudományág 
fejlesztése érdekében feltétlenül indokoltnak látszik ezeknek az ismereteknek a 
rendszeres oktatása mind felső, mind közép fokon elméleti és gyakorlati ismeretek 
tanításával egyaránt. Bár az elmondottakban elsősorban az érzékszervi bírála-
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ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ И ПРАКТИЧЕСКИЕ ВОПРОСЫ ОРГАНОЛЕПТИ­
ЧЕСКОЙ ОЦЕНКИ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ

Е. Вайда
Автор в первой части научной статьи подробно занимается теоретиче­

скими основами органолептической оценки пищевых продуктов. Занимается 
механизмом вкуса, обонятия и т-п., дальше факторами влияющими на ощу­
щение и их действия. Ознакомляет психофизические закономерности и взаи­
мосвязи органолептической оценки с учетом результатов исследований про­
водимых в этом направлении за последних пять лет.

Во второй части научной статьи автор занимается разными методами 
органолептической оценки пищевых продуктов, ознакомляет метод диффе­
ренциации, методы классификации, методы оценки балами, методы описания 
и прочих до сих пор разработанных систем оценки, как напр.: метод про­
филя, метод контурной и т.д. Ознакомляет критические сравнения методов,, 
а в конце занимается вопросами техники проведения современной органо­
лептической оценки.

THEORETISCHE UND PRAKTISCHE FRAGEN DER ORGANOLEPTI­
SCHEN BEURTEILUNG VON LEBENSMITTELN

Ö. Vajda
Im ersten Teil seiner Abhandlung bespricht der Verfasser ausführlich 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 Gesetzmässigkeiten und ihren Zusammenhang- 
mit der organoleptischen Beurteilung mit besondere Rücksicht auf die diesbe­
züglichen Forschungsergebnisse der letzten fünf 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 jüngster 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 zeitgemässen organoleptischen Berwertung.

THEORETICAL AND PRACTICAL PROBLEMS OF THE SENSORY 
EVALUATION Op FOODS

Ö. 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 
ranking 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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Gyűjteményes szilvafajtáink közül egyesek közismertek (Ageni 2, Späth Anna, 
Zöld ringló stb.). Üzemi termesztésük ma már visszaszorult, a házi és háztáji 
kerteknek azonban gyakori fajtái. A gyűjteményes fajták csoportjából kerültek 
ki a vizsgálatainkban legmagasabb szeszhozamot adó fajták. A Révfülöpi, a 2 
Ageni és a Späth Anna szilvafajták termése az irodalomban és a gyakorlatban 
eddig példa nélkül álló, kiemelkedő szesznyeredéket adott. Ezek az eredmények 
akkor is feltétlenül figyelmet érdemelnek, ha a szakszerűbb, pontosabb munkát 
biztosító laboratóriumi körülmények között születtek. Említett fajták szesz- 
nyeredéke ugyanis elérte, vagy legalábbis megközelítette az üzemi gyártásban 
ismert és megszokott érték kétszeresét. Párlatuk azonban az organoleptikus 
vizsgálatok során csak közepes helyezést kapott. Az Ageniak terméséből nyert 
pálinka pl. a bírálók tetszését azért nem tudta elnyerni, mert illatát, ízét a meg­
szokottól eltérőnek, idegenszerűnek, zamatanyagokban szegénynek találták. Úgy 
gondoljuk azonban, hogy más fajtából készült, illatosabb, zamatosabb pálinká­
val kellene a közízlésnek megfelelő arányban párlatukat keverni („vágni”). El­
tekintve a közepes termékenységéi Révfülöpi szilvától, általában nagy terméshoza­
mok leadására képesek.

A mind szeszhozam, mind minőség szempontjából értékes szeszipari nyers­
anyagnak ígérkező Létricourt, Viktória, Zöld datolya és 3. sz. fajták szintén a 
gyűjteményes szilvafajtákhoz tartoznak. Ezekről azonban az előzőkben már szó 
volt.

A szilvafajták két külön csoportját alkotják a ringlók és a mirabellák. Előb­
biek közül vizsgálataink csak a Jodoigne és Zöld ringló fajták termésére terjedtek 
ki. A Jodoigne ringló szeszhozamát nem ismerjük, az igen magas cukortartalmú 
Zöld ringlóé pedig valamivel az átlag fölé került. S mivel párlatuk minőségre is 
csak közepes értékelést kapott, hálás szeszipari alapanyagnak nem ígérkeznek. 
Az irodalom szerint Windisch (1) a közönséges szilva, mirabella és ringló cefréje 
közül ez utóbbiéban talált legkevesebb alkoholt. Ezzel szemben Zalka (12) éppen 
legnagyobb szeszhozamúnak a ringlót tartja. A fennálló szöges ellentét nyil­
vánvalóan a pontosság hiányára vezethető vissza. A „ringló” fogalom ugyanis 
nem egyetlen szilvafajtára vonatkozik, hanem egy meglehetősen gazdag fajta- 
csoportra, amelyen belül egymástól külső-belső tulajdonságok tekintetében igen 
eltérő fajták találhatók. Fenti szerzőknek tehát a vizsgált ringló fajták nevét is 
közölni kellett volna. Ellentmondó megállapításaik ugyanis feltehetően a fajták 
ktilönbözősségére vezethetők vissza.

A mirabella csoportnak ugyancsak 2 tagját: a Nancyi és Sárga mirabellát 
vizsgáltuk. Jó szeszhozamukkal és utóbbi fajta jó párlatminőségével, valamint 
rendszeres és magas terméshozamával felkeltette érdeklődésünket. A Nancyi 
mirabella párlata organoleptikus vizsgálatra nem került és gyűjteményünkben 
termékenysége sem kielégítő. Gyümölcsszeszipari célra tehát a Sárga mirabella 
bizonyult vizsgálatainkban jónak. Az irodalom a mirabellát értékes gyümölcs­
szeszipari nyersanyagnak tartja (10, 11), jóllehet Windiscli (1) vizsgálataiban a 
mirabella cefréje a közönséges szilváénál lényegesen alacsonyabb alkoholtartal­
mat mutatott. Erre is a vizsgálatba vont fajták különbözősége lehet a magya­
rázat, mivel e csoporton belül is több fajtát termesztenek.

Az igénytelen, de gyenge minőségű termést szolgáltató mirobalán szilva pár­
lata nem volt versenyképes a Prunus domestica fajhoz tartozó fajták gyümöl­
cséből készült pálinkával. Szeszhozamban csak 3 fajta maradt le tőle, minőségben 
pedig a párlat jellegtelen illata és csípős íze miatt az összes fajta között az utolsó he­
lyezést kapta. Mivel pedig Romániában a mirobalán termését legnagyobb mér­
tékben párlatkészítésre használják fel (7), feltételezhető, hogy az ott található 
nagy alakgazdagságból erre a célra alkalmas típusokat'szelektáltak ki és szaporí­
tottak el.
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Szabvány Preferencia
sz.

adható átlag vizsgálattal
adható

Preferencia
átlaglegnagyobb legnagyobb

össz. p. ízpontpontsz. pontszám

Állami hurkák ........................ 100 89,4 35,7 6 4
Szövetkezeti hurkák ............. 100 79,4 30,4 6 3,1

A két bírálóbizottságnak egymástól függetlenül végzett vizsgálata alapján 
megállapítható, hogy érzékszervi tulajdonságok szempontjából is az állami 
vállalatok készítményei jobbak, mint a szövetkezeti hurkák.

Míg az állami hurkák közül szabványon aluli, illetőleg preferencia vizsgálat­
tal fogyaszthatatlan készítmény nem volt, addig a szövetkezeti hurkáknál a 
két bizottság egybehangzóan 3 terméket fogyaszthatatlannak, ill. csökkent él­
vezeti értékűnek talált. Az elfogadható minőségű termékek között a tsz-hurkák 
számos mintája a szabványosság alsó határán volt, a szabvány minőség felső 
határát (100 pont) a leginkább megközelítette, a Városföldi Állami Gazdaság 
májashurkája 92 pontértékkel. A Budapesti Húsipari Vállalat hurkakészítmé­
nyei között több esetben találtunk 93 pont feletti hurkát.

Valamennyi hurkánál értékcsökkentő tualjdonságként elsősorban a gyenge 
íz, illetőleg ízhiba szerepelt.

.4 vizsgálatból leszűrhető tapasztalatok

A Budapesti Húsipari Vállalat hurkakészítményei ízletesség szempontjából 
közepesen jó minőségűek.

A hurkák fehérjetartalma általában megfelelő. Nem igyekszenek a fehérjét 
rizzsel, tehát táplálkozásbiológiai szempontból értéktelenebb anyaggal pótolni, 
sőt inkább az ellenkezője tapasztalható, az engedélyzettnél kevesebb az átlagos 
rizsfelhasználás.

Hibaként kell viszont megállapítani, hogy a víztartalom néhány esetben 
valamivel több volt a megengedettnél.

A Budapesti Húsipari Vállalat három részlegében történő hurkagyártás kö­
zött lényeges különbség nem volt megállapítható.

Az ellenőrzött 11 szövetkezet, illetőleg állami gazdaság kisüzemeinek hurka­
készítményei általában gyenge minőségűek, mindössze két üzem terméke nem 
volt kifogásolt. Tehát nem lehet a minőséghibákat szórványosnak tekinteni, 
illetőleg egy-két kisüzemre korlátozni. A gyenge minőség alapvető oka a nyers­
anyagok kiválasztásában van, nem találják meg a helyes arányt a belsőségek 
— tüdő, máj stb. — és a rizs, vagy egyéb keményítőtartalmú anyagok felhaszná­
lása között. A hurkák zöme túl sok rizzsel készült.

A másik hibát az ízesítés okozta, részben kevés a fűszerezés, részben hurkába 
nem illő fűszereket használtak, sőt egyes esetekben túl is adagolták. Egy alka­
lommal a rosszul kimosott bél tette élvezhetetlenné a terméket, egy másik eset­
ben a rizst nem főzték elég puhára. A hibák nem mutatnak minden esetben kife­
jezett nyerészkedési szándékra, hanem inkább a szakértelem hiányára.'

Ojtozy Kristóf né
B udapest Főváros Vegyészeti 
és Élelmiszervizsgáló In tézete
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