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A hazai novényolajipar a tobbi élelmiszeriparaghoz hasonldéan Oriasi
valtozasokon ment keresztil az elmult évtizedekben. Mig az 1940-es
években mintegy 600 olajgyartassal foglalkoz6 iizemet tartott nyilvan a
Magyar Novényolajgyarak Egyesiilete (pl. Gydr, Nyirbator, Pécs, Csepel,
Kébéanya, Rakospalota, Martfdi), addig napjainkban a magyar olajgyartas
gyakorlatilag a Bunge Zrt., korabbi nevén Cereol Magyarorszag Rt.
kezében Osszpontosul, maga a gyartas pedig a Martfli Novényolaj gyarra.
(Siki-T6th-Zsiga, 1997)

Hazankban 1998 oOta nincs érvényben levl, olajok érzékszervi
vizsgalataval foglalkozé szabvany. Az ,MSZ 333:1989 Etolaj” cimi
szabvany és az ,MSZ 3777:1982 Margarin” cimil szabvany visszavonasa
utdn nem jelent meg ujabb, e témaval foglalkozo szabvany. A Magyar
Elelmiszerkonyv 2-4211 szami, , Etolajok” cimi irdnyelve nem tartalmaz
érzékszervi vizsgalati modszert, azt azonban leirja, hogy az étolajok ize és
szaga: ,kellemes, az alapanyagra jellemzd vagy jellegtelen, minden idegen
iztol és szagtodl, valamint minden iz- és szaghibatol mentes kell legyen.”

Mig az MSZ szabvanyok, illetve az 1980-as évek gyakorlata a
tradiciondlis 20 pontos rendszert részesitette el6nyben (és kisérletképpen
megsziiletett a 20 pontos sulyozofaktoros rendszer is), addig napjainkban
az Amerikai Olajkémikusok Szovetségének (AOCS) ajanlasdban megjelent
10 pontos rendszert alkalmazzdk a napi rutinszerd vizsgilatokra. A
biralatok soran 10 pontos egy minta, ha olyan mértékben iztelen és
szagtalan, hogy nem lehet megmondani rola, hogy mibdl késziilt, és
semmilyen negativ tulajdonsaggal nem rendelkezik. Amennyiben a biralo
érez az olajban alapanyagra utalo izt, ennek mértékétdl fiiggéen kevesebb,
mint 10 ponttal értékeli az adott mintat, és leirja, hogy a mellékelt listabol
milyen tulajdonsagok jellemzik az olajat. ,,A teljes finomitasa napraforgo
olaj vilagos sarga szind, semleges illatu és iz, teljesen attetszd, alkalmas
siitésre, salatadntetek, majonéz készitésére.” (Bunge, 2006)
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A nem kozvetlen felhasznalasua élelmiszerek érzékszervi minositése

A flszerekhez és az adalékanyagokhoz hasonloan az olajok is azon
€lelmiszerek kozé tartoznak, melyek nem kozvetlen felhasznalasuak. Ez a
koriilmény nehezebbé teszi érzékszervi birdlatuk kivitelezését, mert mig
joghurtok vizsgalatanal konnyen és szivesen megdallapitja a birdlo, hogy
melyiket milyennek taldlja, addig az olajok és egyéb nem kozvetlen
felhasznalasa élelmiszerek érzékszervi mindsitése ennél jelentOsen
bonyolultabb. Az ,MSZ ISO 5497:2001 Erzékszervi vizsgalat. Mddszertan.
Utmutaté az érzékszervi vizsgalatra kozvetleniil nem alkalmas mintdk
el6készitéséhez” cimd szabvany, bar nem tér ki konkrétan az olajok
érzékszervi biralatara, de moddszereket ad a mintak eldkészitésével
kapcsolatos problémak feloldasara.

A szabvany haromféle el6készitési modszert javasol:
1. Egy kémiailag meghatarozott anyaggal valo 0sszekeverést.
2. Semlegesnek tekintett élelmiszerhez valo hozzaadast.

3. Olyan élelmiszer-készitményhez valé hozzdadast, amely
elkészitéséhez felhaszndlasra szanjak.

Olajok esetében taldn a harmadikként felsorolt modszer a legjobb, csak
az okozhat nehézséget, hogy az étkezési szokdasoknak megfelelGen
elkészitett mintak vizsgdlata sordn a birdlokat egyéb tényezdk is
befolyasoljak, pl. saldatak esetében a tObbi alapanyag milyensége, vagy
hisoknal az iz, allomany, atsiltség mértéke. Ennek a probléméanak a
kikiiszobolésére a ,home panel” teszt adhat elfogadhatd megoldast,
melynek bemutatdsara a késGbbiekben kertl sor.

Az étkezési olajok érzékszervi vizsgalatanak megvaldsitasa

Az érzékszervi vizsgalatokat sokféleképpen lehet csoportositani. Egyik
modja ennek a vizsgilatot végzd személyek érzékszervi teriileten valo
képzettsége alapjan valé csoportositds. Eszerint harom f{G0bb tipust
kiilonboztetiink meg: ezek a képzett birdlo bizottsag, a szakértd bizottsag
€s a fogyasztok bevonasaval torténd vizsgalat.

1. Képzett biralo bizottsag bevondsdval torténd érzékszervi vizsgalat

Az érzékszervi vizsgalat elGtt a képzett birdld bizottsag egy hosszabb,
altalaban tobb hoénapos oktatdson vesz részt, melynek célja, hogy a
résztvevlk megismerjék az érzékszervi analizisben alkalmazott eljarasokat,
fejlessz€ék az érzékszerveiket és érzékeld képességiiket mind a felismerés,
mind a jellemzés teriiletén. Az alapképzés utan a biralok termékspecifikus
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képzésen vesznek részt, mely soran megismerik a késébb vizsgilt mintdk
jellemzdit és gyartasi folyamatait (Meggyessi, 1998).

Mivel a képzett biralok szdma egy vizsgdlat sordn, az alkalmazott
modszertdl fiiggéen (lasd MSZ:1ISO 6658:2001) altaldban 10-20 f6 koriili, és
ekkora csoport nem reprezentdlja jol a tarsadalom egészét, ezért a képzett
biraloktol nem szoktak kedveltségre vonatkozo informacidkat kérdezni. A
képzés soran a résztvevOk megtanuljak, hogy objektivnek kell lenniiik,
személyes véleményeket figyelmen kiviil kell hagyniuk.

Fontos hangstlyozni a vizsgalatok helyes modjat és technikgjat, valamint
a kovetkezo sorrendiség betartasat [4]:
1. Kiilsé megjelenés (olajok esetén: szin, atlatszdsag; egyéb termékeknél:
méret, alak, feliilet stb.)
2. Illat (olajok esetén pl. minden illattol és szagtol legyen mentes a minta)
3. Texturalis tulajdonsagok (allag, dllomdany, konzisztencia, viszkozitas)
4. fz, aroma

Képzési modszerek alapelvei:

a) Altalanos érzékenység vizsgalatokkal foglalkozé szabvanyok:

MSZ ISO 6658:2001 Erzékszervi vizsgdlat. Mddszertan. Altaldnos
utmutatd (Good Sensory Practice)

MSZ ISO 8586-1:2001 Erzékszervi vizsgalat. Altaldnos utmutaté a
biralok kivalasztasahoz, képzéséhez €s folyamatos ellendrzéséhez.
1. rész: Kivalasztott biralok

MSZ ISO 3972:2003 Erzékszervi vizsgalat. Mddszertan. Az
izérzékenység vizsgalati modszere

ISO 5496:1992 Sensory analysis -- Methodology -- Initiation and
training of assessors in the detection and recognition of odours

b) Termékspecifikus érzékenység vizsgalatok

A nemzetkdzi ipari és kutatési gyakorlat elemei:

o termékspecifikus érzékszervi ’szotar’: alfabetikus felsorolas, definicio, a
hiba oka (technolégiai, alapanyag vagy egyéb), pozitiv tulajdonsag
esetén leiras arrdl, hogy milyen termékekre jellemzd;

e tematikus csoportositas (flavor wheel);

e referencia anyagok a legfontosabb pozitiv és negativ tulajdonsagokhoz
(esetlegesen receptura is a bemutatdsra szolgdld tesztminta elkészité-
séhez)

Mivel a fenti rendszerek kialakitdsa igen nagy anyagi és szellemi
raforditast igényel, ezért ezek altalaban nem vagy csak korlatozottan
publikusak.
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A szamos nem publikilt modszer mellett azért akad arra is példa, hogy
egy termék gyartoi szovetségbe tOmoriilve kozosen alkotnak meg egy-egy
jol alkalmazhato, egységes rendszert. Ezek lehetnek példaul a konkrét
termék tulajdonsagait leir6 an. ,,aromakerekek” vagy oktatasi célt szolgalo,
megvasarolhato illatanyagok. Ezen illatmintak segitségével konnyebben
elsajatithatok a pozitiv és negativ illatjellemzok, termékhibak. A Le Nez
biraloképzao illatkészlete 46 fontos alapillatot, a kavék jellemzd illatait €s a
borok leggyakoribb hibdit mutatja be.

A Nemzetkozi Olivaolaj Tanacs (International Olive Oil Council) is egy
kivételes, pozitiv példa az ajanlasok ¢és informaciok kozzététele
tekintetében. Honlapjukon barki szamara elérhet6ek az olivaolaj
érzékszervi vizsgalataval kapcsolatos tudnival6k, mint példaul az olivaolaj
érzékszervi vizsgalati mddszerei, a birdlatok sordan hasznalt szakkifejezések
magyarazata részletes leirassal, a biralokkal, a biralati helyiséggel, a biralati
poharral kapcsolatos ajanlasok, birdlati lapok és azok feldolgozasahoz
sziikséges értékelési modszerek (matematikai képletekkel és tablazatokkal).
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1. abra: Olivaolaj biralatahoz kialakitott kostolé pohar (Méretek mm-ben)
(Forras: Az Europai Kozosségek Hivatalos Lapja, 1991)

Az alabbi értékes szakirodalom magyar forditasa is megjelent az Europai
Kozosségek Hivatalos Lapjaban, ,, A Bizottsag 1991. jalius 11-i
2568/91/EGK Rendelete az olivaolaj és az olivamaradék-olaj jellemzGirdl
€s az ezekre vonatkozo elemzési modszerekr6l” cimd munka XII.
mellékletében: ,A szliz olivaolaj érzékszervekkel meghatarozhato
tulajdonsagainak értékelése.” Ez a fejezet 54 oldalon keresztiil részletes
bemutatist ad mind a vizsgdlati moddszerekr6l, mind a birélat
kortiilményeirSl és kiértékelésérdl. Az 1. 4bra az olivaolaj birdlatahoz
kifejlesztett kostolopohar alakjat €s méreteit mutatja. Hasonlo
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késtolopoharak ismertek a szakirodalomban borok és likérok birdlatdhoz
is, melyek lényege, hogy az illdanyagok, aromak ne parologhassanak el,
ugyanakkor a birdlok érezz€k a mintak illatat, ha megszagoljak.

A Nemzetkozi Olivaolaj Tanacs olivaolaj birdlok toborzasiahoz
hasznalatos kérddivre is talalunk példat. A kérddbiv felépitése és kérdései
egyszertiek, ugyanakkor sok informadacidval szolgdlnak nemcsak a birdlat
vezetdjének, hanem a kérddiv kitdltjének is. Fontos, hogy csak olyanok
jelentkezzenek a vizsgdlatra, akik utdna valéban meg tudjak oldani, hogy a
meghirdetett idOpontban ott legyenek és hajlanddak is az olajak kdstolasa-
ra, biralatara.

A 1. tablazat egy értékeld lapot mutat be példaként, melyet olivaolajak
érzékszervi vizsgdlata soran hasznalnak. A birdlati lap érdekessége, hogy
bar a Nemzetkozi Olivaolaj Tanacs allitotta 0ssze, mégis talalhatok benne
hasonlosagok mind az MSZ szabvanyokban oly gyakori pontozasos
moddszerekkel, mind az ISO szabvanyokban leirt vizsgalatok egyes
elemeivel. A birélat elsé felében az egyes olivaolajakra jellemz§ iztulajdon-
sagok intenzitasat hatarozzak meg a birdlok. Némi hasonldsigot
fedezhetiink fel a profilanalizis sordn torténd intenzitds meghatarozassal,
azzal a kiilonbséggel, hogy itt nem a birdlok allitjak Ossze az érzékelt
paraméterek listajat, illetve jelen esetben 0 és 5 kozotti skala all csak
rendelkezésre az adott jelleg intenzitasanak jellemzésére. Ugyanakkor
egyes tulajdonsagoknil mddjaban 4ll a birdlonak egyéb megjegyzéseket,
részletesebb valaszokat is leirni, ami a profilanalizis értékeld szakaszaban
szintén megtalalhat6. A tulajdonsagok (pl. zold, csipds, édes, fémes, avas)
pontos meghatdrozdsa megtalalhat6 az anyagban [6], ahol tovabbi pozitiv
és negativ iz- és aromajellemzdk definicidja is elolvashatd az olivaolajakat
mindsit6k munkdjanak segitése céljabol. A szakirodalomban szamos
hasonld szotarral taldlkozhatunk, mely a birdlok képzése soran is nagy
jelentdségi, hiszen fontos, hogy a vizsgalatok sordn minden birdlé6 minden
vizsgalati helyen ugyanazon kifejezés alatt ugyanazt a tulajdonsagot, illetve
jellemzdt értse.

A birdlat masodik felében globdlisan pontozzdk a mintdkat a biraldk, a
nemzetkozi szakirodalomban elterjedten alkalmazott 9 foku skalan. Az
osztalyzatok mellett az MSZ szabvanyokhoz hasonldan itt is rovid leiras
segiti a birdlot a dontéshozatalban. Kiilonbség a Magyarorszagon elterjedt
birdlatokhoz képest az, hogy itt egyetlen szempont szerint kell a pontsza-
mot megadni, nincsen tobb tulajdonsagtipus és sulyozéfaktor, valamint
hazankban inkabb a 20 vagy 100 pontos rendszerek a megszokottak.
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1. tablazat: Sziz olivaolaj értékeléséhez kialakitott biralati lap
(Forras: Az Eurodpai Kozosségek Hivatalos Lapja, 1991)

Ertékel6 lap

Szaglasi — izlel6 — tapintéasi feljegyzések

Mindsits tablazat

Végso osztalyzat:

Hibak Jellemzok
pontok
Oliva gylimolcs (érett és zold) Oliva gylimélcs 9
AlMA e ) Oliva gytimélcs és
Nincs L 8
Egyéb érett gyimaIcs .........ccunee. egyéb friss ;
Z06ld (levelek, fi) ..ocovvevivieiienne gylmodlcs aroméja
KESEI . Kismértékii  és | Gyenge 6
CSIPOS v alig érzékelheté | gyimélcsos iz
BAES v Tokéletlen
Egyéb elfogadhatd jellemzd(K) ...... , imélcs-iz,
o g J (k) Erzékelhetd v 5
rendellenes szagok
(Részletezze: .....coevvveieeeeieine, o
és izek
...................................................... ) Jelentés, Egyértelmiien
elfogadhat6sag hibas, 4
Savanyu / boros / ecetes / savas .. o o
hataran rossz szag és iz
Fanyar ... o | Fogyasztashoz
Nagymértékii és ) 3
FEMES ..ot . teljesen
Ivagy  jelentés, 2
o megengedhetetlen
DOhOS/PArAS .....ocvoveveirereriie, tisztan érezhetd 1
szagok és izek
Iszapos-Uledékes ..........ccccevvrerrnnne. MEGJEGYZESEK ...orvverieeieeeiieieee ettt eenes
Dohos (,,Atrojado”)
AVES .o A KOSIOIO NEVE ..ot
Egyéb nem elfogadhatl ... | | | | | | | | e
(RészZIEtezze: ....oveeeeeeeeeeeeene AMINA JOIE .o
...................................................... ) DALUM 1ot

A nem kivant részt térolni kell.
Erzékelés:

1: alig érzékelhets,

2: kismértéki,

3: atlagos,

4: nagymértékii,

5: legnagyobb mértéki.

Szintén az olivaolajjal foglalkozok munkdjat segiti a 2. abran lathato

,aromakerék”.
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2. abra: Sziiz olivaolajok érzékszervi tulajdonsagait leiro kerék
(Forras: Dimitrios, 1996)

Az aromakerék a leird érzékszervi vizsgalatok soran keriil alkalmazasra.
Az ilyen tipusu vizsgalatokat a terméket jOl ismerd képzett biralok és
szakért6k végzik, laikusokat sohasem vonnak be. A leir6 moddszer
alkalmazasdhoz azért van sziikség megfelel6 szakértelemre, mert egy
képzés kevés ahhoz, hogy valaki az Osszes pozitiv és negativ tulajdonsigot
felismerés-szinten jOl elsajatitsa. A birdlo csoport munkdja sordn Osszeveti
a mintdk tulajdonsagait a szakirodalomban leirt tulajdonsagokkal. Két f6
tulajdonsagcsoportot kiillonboztethetiink meg: a pozitiv tulajdonsdgokat,
melyeknek meg kell jelenni a termékben, és a negativ tulajdonsigok
csoportjat, melyek kizaro jellegliek is lehetnek, illetve hianyuk a kedvezd.
A vizsgalat eredményét elsésorban a vizsgdlati mintdk részletes leirdsa
adja. Ez a leiras komplex jellemzést ad a termékrdl.

230 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 52, 2006/4



2. Szakérto biralok alkalmazasaval torténé érzékszervi vizsgalat

»ozakértd birald” az, aki mar bizonyitotta egyéni ratermettségét a panel
munkdja sordn ¢és jO hosszatavi emlékez6képességet ért el, vagy
»specializalt szakért6”, aki valamely szakteriileten szerzett jarulékos
ismeretekkel is rendelkezik.

A képzési médszerek alapelveit az ,MSZ ISO 8586-2:2001 Erzékszervi
vizsgalat. Altalanos utmutaté a birdlok kivalasztasahoz, képzéséhez és
folyamatos ellendrzéséhez. 2. rész: Szakért0k” cimui szabvany irja le.

Mig szakért6 birdlok alkalmazasanak fontos elénye, hogy mind a teljes
technologiai folyamatot, mind az alapanyagokat, azok pozitiv és negativ
jellemzdit jol ismerik, valamint jelentds gyakorlatuk van az érzékszervi
mindsités teriiletén, addig ezen birdlok alkalmazdsdnak nehézségei
lehetnek, hogy

e mint a tObbi emberi érzékelés, ez is naprdl napra valtozik,

o itéletiiket kiils6 tényezdk befolyasoljak,

pd

e lehet, hogy nem mentesek az elditéletektdl, elfogultsagtol,
e a szakértd érzékszervi biralok sem azonosan érzékelnek,

e olyan sok id@be telik egy ember érzékszervi szakértévé valasa, hogy
gyakorisaguk a kihalt fajokéhoz hasonlithaté (Feria-Morales, 2002).

3. Laikus biralok (fogyasztok) alkalmazdsaval torténd érzékszervi

vizsgalat

Az olajok érzékszervi vizsgalata torténhet végil laikus biralok
segitségével. Erre akkor keriil sor, amikor példaul az olajok kedveltség
szerinti 0sszehasonlitasara van sziikség. A ,home panel” teszt alkalmazasa
ennek optimalis kivitelezési mddja. Ennek soran a fogyasztok megkapjak a
kiilonbozd termékeket, valamint egy részletes leirast, amibSl megtudhatjék,
hogy mire kivancsi a teszt 0sszeallitoja, és mennyi id6 all ahhoz rendelkezé-
siikkre, hogy a termékeket sajat étkezési szokasaiknak és izlésvilaguknak meg-
felelden elkészitve véleményt alkossanak a mintakrol. Leginkabb dsszehason-
litd, preferenciakutatd kérdések jellemzOk a ,home panel” alkalmazasakor,
mint pl. ,Melyik mintat taldlta érzékszervileg kedvezSbbnek?”, ,Melyiket
vasarolna?”, ,Melyiket fogyasztana legszivesebben?” stb.
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- .EOQ Minoségigyi rendszermenedzser” oklevéllel,
valamint X 2

- legalabb 4 éves megfeleld szakmai és ezen belil az E .- Fax_? %__??33 ,
élelmiszerbiztonsdg  teriletén legalabb 2 éwves (Horvath EEZIF'Y b L felelds)
gyakorlattal rendelkeznelc. E-mail: mfo@eoq.bm

A felsdfolnd végrettség lavételével, ha barmely feltétel

nem teljesil akkor a szakianyu alapos képzettség
megszerzésehez kapesolodoan, dtmenetileg csak az  EOQ
MNB Elelmiszerbiztonsagi rendszermenedzser™ oklevél
adhato ki

Az élelmiszerbiztonsagi szakmémékoknek az _EOQ
Mindségigyi rendszermenedzser™ oklevél megszerzése,
valamint sikeres irasbeli és szobeli vizsga esetén ezt a
tanfolvameot nem kell elvégezni ahhoz. hug*_- megkapjdk az
_EOQ Elelmiszerhiztonsagi rendszermenedzser”™ oklevelet.
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Jelentkezési lap letilthetd az EQOQ
MXNB internetes honlapjaral is:
www.eog.hu

A tanfolvamot a Fovarost Munkatigyi
Kozpont nvilvantartasha vette, ezérta
képzés koltségei a szakképzési
hozzajarulasbal leirhatok.
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