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Az élelmiszermindség meglehetdsen komplex fogalom, s ennek
megitélése sordn szamos tényezd6t kell figyelembe venni. Tény, hogy az
élelmiszerek mindsitése soran — természetesen az alapvetd elvarason, azaz
az egészségligyl artalmatlansag kritériumanak valo megfelelésen tul — az
élvezeti értéket, az Osszetételi paramétereket, a tOmeg-térfogat
elvarasokat, a csomagolast és jelolést, s a specidlis (mikrobioldgiai,
toxikoldgiai, radiometriai) jellemzdket birdljuk el. Ezek kozil az
€lelmiszerek érzékszervi jellemzdi, azaz az élvezeti értéket meghatarozo
paraméterek azonban kiemelt fontossaguak, hiszen ha ezek nem
megfelel6ek, akkor a termék nem szabvanyos, emberi fogyasztasra nem
igazan alkalmas, a minGség nem megfeleld.

A mindsito vizsgalat megbizhatdsaga, objektivitisa nem attdl fiigg, hogy
miszeres méréses vagy netdn organoleptikus vizsgdlatrél van szd, s az
ismert, hogy a pontozasos érzékszervi mindsités is méréses mindsitésnek
tekintendd. Persze az is nyilvanvald, hogy objektiv érzékszervi mindsités
csak olyan - szakképzett — birdl6tdl varhatd el, akinek érzékszervei (a
humdan bioszenzorok) megfeleléek; érzékenységiik, terhelhetdségiik,
specifitasuk kielégiti a kovetelményeket. Ahogyan pl. egy vak embertdl
vagy gyengén lato egyéntdl nem varhatd el, hogy pl. szin, szinarnyalat,
szinintenzitas alapjan tudjon mindsiteni, ugyanugy egy un. izvak ember sem
képes az izek vagy az adott iz helyes felismerésére, esetleg izkiilonbségek
megéallapitasara.

Maga az érzékszervi biralat is sokrétd feladatot jelent. Igy az {zérzékelés
természetesen csak egy részét képezi az élelmiszerek érzékszervi
vizsgéalatanak, de annak viszont meghatdroz6 részét. Ugyanakkor az is
nyilvanvald, hogy az egyéb érzékszervi tulajdonsagoknak (pl. szag, illat,
textura, reoldgiai jellemzdk, alak) is szerepe van a termék élvezeti
értékének kialakitasaban. Persze ezen jellemzGk nem, illetve nem teljesen
fliggetlenek egymastdl, pl. a szag és az iz kozodtt gyakran szoros a
kolcsonhatéds, erds az Osszefliggés. JOl ismert, hogy ugyanazon aroma-
osszetevé (flavour-component) annak fiiggvényében, hogy hol (orr-
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nyalkahartya vagy nyelv-izlel6bimbd) 1ép kapcsolatba a receptorral,
szagingerként vagy izingerként is hathat.

Ma a miszeres méréstechnika Oriasi iitemben fejlddik, s ez a fejlédés jol
lemérhetd az élelmiszerek vizsgalataban, az élelmiszerek analitikqjaban is.
Az érzékszervi uton tOrténd mindsités eredményeinek kiegészitésére
szamos miszeres analitikai, illetve korszerd méréstechnikai eljaras (pl.
gazkromatografia, intenziv folyadékkromatografia, elektronikus orr,
elektronikus nyelv, penetrometria, viszkozimetria, konzisztometria)
ismeretes (1). Ugyanakkor az igy kapott eredmények ugy véljik
egyértelmien azt bizonyitjak, hogy az analitikai, illetve miszeres
méréstechnikak alkalmazasa csupan kisegitheti, kiegészitheti,
alatamaszthatja az érzékszervi értékelés soran kapott adatokat,
megallapitasokat, de azokat nem helyettesitheti. Igy természetesen nem
valthato ki a szakképzett érzékszervi birdlok munkaja sem. Azaz - minden
bizonnyal - tehat a jovOben 1is sziikség lesz olyan élelmiszeripari
szakemberek kiképzésére ¢és tovabbképzésére, akik magas szintd
ismeretekkel fognak rendelkezni az érzékszervi mindsités targykorében, s
alkalmasak lesznek a legkiilonfélébb élelmiszerek mindsitése soran adodo
feladatok (pl. kiillonbségvizsgdlat, rangsorolds) elvégzésére, az objektiv
mindsités végrehajtasara.

Tanszékiinkon, a BCE Elelmiszerkémiai és Taplalkozastudomanyi
Tanszékén az érzékszervi mindsitéssel kapcsolatos oktato-  és
kutatomunkdnak komoly hagyoméanyai vannak(2-5). Egyrészt hosszu évek
O0ta foglalkozunk izfelismeréssel, komplex izek felismerésével kapcsolatos
kérdésekkel, masrészt a BCE Elelmiszertudomanyi Karan a
Mindségszabalyozé Szakirany hallgatéi szamara kotelezd targy a
tanszékiinkon oktatott Erzékszervi analizis. Megy6z6désink, hogy
hallgatéink megfelel§ szintd ismereteket kapnak a képzés sordn — van
lehetéség fakultativ targyat felvenni a tanszéktSl fuggetlen Erzékszervi
Laboratoriumban is — s a hallgatok szamara a tanszéken lehetdséget
nydjtunk az egyéni iz- és szagfelismerd, valamint szinldtdé képesség
felméréséhez is. Dolgozatunk az alapizérzékeld és izkiillonbség felismerd
képesség vizsgalatanak legijabb eredményeirdl tajékoztat.

Anyag és modszer

A 2006. marciusdban végzett vizsgalatokon a BCE Elelmiszertudomanyi
Karanak Mindségszabalyozo szakiranyan tanuld nappali tagozatos I'V. éves
hallgatdk, illetve szdlész-bordsz II. éves hallgatdk (70% nd, 30% férfi)
vettek részt, Osszesen 20 f6. A vizsgdlatok megszervezése soran
természetesen torekedtiink a szabvany eldirdsainak megfeleld koriilmények
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(pl. megvilagitas, térbeli elhelyezés, idGpont, hdmérséklet, a levegd relativ
nedvességtartalma) biztositasara.

A feladat a kovetkezd volt: izfelismerés és izkillonbség-vizsgalat. A
vizsgalaton résztvevdk killon tadlcdkon 3 szamjegyd koddal ellatott
poharakban kaptdk a folyadékmintdkat, s a talcakon kiforralt csapvizzel
toltott oblitGpohar €s gyljtépohar is rendelkezésiikre allt.

Az alapiz-felismerd vizsgalatnal — a semleges izt reprezentald csapvizes

s s,

kaptak:
e Savanyu iznél 0,04 g/100 ml citromsav
o Edes iznél 0,4 g/100 ml szachardz
e S0siznél 0,10 g/100 ml NaCl
e Kesert iznél 0,0005 g/100 ml kininszulfat

Az izkiilonbség felismerésnél pedig a kovetkezd koncentracioparok koziil
kellett kivalasztani az intenzivebb izit:

0,050 és 0,065 g/100 ml citromsav
0,80 és 1,10 g/100 ml szacharoz

0,15 és 0,20 g/100 ml NaCl

0,0008 és 0,0016 g/100 ml kininszulfat

Megemlitjiik, hogy természetesen mas izek (fémes iz, ligos iz, fanyar iz,
umami iz) is vizsgalhatdk, illetve mas izt adé anyagok (pl. édes iz esetében
glikdéz vagy fruktdz, savanyu iz esetében borostydnkdsav vagy borkdsav,
keseri iz esetében koffein) is felhaszndlhatok, de minden anyagnal mas és
mas az izkiiszob-érték. A fruktéz pl. édesebb a szachardznal, a gliikéz
kevésbé édes, a koffein pl. joval kevésbé keserd a kininszulfatnal azonos
koncentracio esetén.

Vizsgalati eredmények

A savanyu iz esetében a 0,04 g/100 ml citromsavoldatot a birdlok 66,7%-
a ismerte fel helyesen savanyu izlinek. A savanyud helyett a hibazdék keserd
izt vagy semleges izt jeloltek a birdlati lapon. A kiilonbségvizsgalatnal a
helyes birdlatok aranya 77,8% volt.

c s s

vizsgéalaton résztvevlok 61,1%-a ismerte fel helyesen. A hibazok az édes iz
helyett sOsat vagy keserit érzékeltek, vagy semleges izlinek itélték a mintat.
Kiilonbségvizsgidlat esetében a birdlok 90,0%-a tudta helyesen

s,
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A s0s iz érzékelhetdségének vizsgalatanal 55,6% volt a helyes felismerés
aranya. A téveddknél a sés iz helyett keserd iz vagy semleges iz szerepelt a
biralati lapon. Az izkiilonbségnél pedig 77,8% volt a helyes felismerés
aranya.

A keserl iz felismerhetGségének vizsgdlatanal a helyes birdlati ardny
66,7% volt, a hibazok savanyu, édes, sOs vagy semleges izt jeloltek. Az
izintenzitas-kiilonbség vizsgalatandl 81,8% helyes felismerési ardnyt
kaptunk.

A semleges izt reprezentald forralt csapvizmintat a birdlok csupéan
56,4%-ban azonositottdk helyesen (semleges iz). Igy elég sok hibat
kovettek el (semleges helyett keserd, sds, édes vagy savanyu izt érzékelve)
részben valdszinilleg olyan hibat is, ami {zutdhatast, izkaprazatot
eredményezett. Lehetséges, hogy egyes esetekben az egymadast gyorsan
kovetd birdlatoknal a birdlaton résztvevGk nem vartdk ki a receptor
szamara sziikséges pihendidot.

A vizsgalatok értékelése

Az érzékszervi vizsgalatok eredményei lehetdséget adtak arra, hogy
egyénenként is értékeljik a hallgatok egyéni izfelismerd é€s izintenzitas-
kiillonbség felismerd képességét. Kozismert, hogy ez a képesség egyrészt
gyakorlassal nem nagyon javithatd, masrészt az életkor elérehaladtaval (60
év felett toObbnyire rohamosan) romlik, azaz a viszonylag gyenge ingerek
(hig oldatok) mar nem okoznak felismerhet$ és azonosithato érzetet. Ezért
is adjuk meg a résztvevik életkorat, utalva arra, hogy a kapott eredmények
21 és 26 év kozotti populaciora vonatkoznak.

A birdlok kozott voltak olyanok (15%) akik hibatlanul teljesitették a
teszteket, 6k valamennyien a gyengébb nemet képviselték. A csoportbdl
10% teljesen alkalmatlan az izek felimerésére, 0k az erGsebb nemhez
tartoztak. A tobbiek tobb-kevesebb hibat kovettek el. Az Ossszességében
megallapithaté volt, hogy a vizsgalt csoport atlagos. {zfelismerd képessége
semmiképpen nem volt kiemelkedd, hiszen az izt ad0 anyagok vizsgalt
koncentracioi, bar némileg meghaladtak az ezen anyagokra vonatkozo,
kiiszobértéknek tekinthetd koncentracidkra (6), a helyes felismerési ardny
azonban csak 55,6 és 66,7% kozott volt. Az izkiiszobérték egyébként azt a
legkisebb koncentraciot jelenti, amelynél a birdlo a kérdéses alapizt mar
egyértelmien érzékelni €s azonositani képes.

A tévesztések soran lényegében négyféle hiba fordult el6. A
leggyakoribb, hogy a semleges vizmintat valamilyen izként azonositottak. A
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masodik tipusa hiba abban rejlett, hogy a kérdéses izt add anyagot a
birdlaton résztvevék nem ismerték fel, semleges izlinek itélték. A
harmadik, hogy mas izt véltek felismerni — leggyakrabban a sos helyett
keserd izt érzékeltek tévesen— a negyedik, hogy helytelen volt az
izintenzitas-kiilonbség felismerése. Ez utobbi hiba azonban kis ardnyban
fordult eld, a birdlok mintegy 80-90%-o0s biztonsaggal tudtik helyesen

s

Célszerli 0Osszehasonlitani az adatokat korabban végzett izfelismerési
vizsgalatok (7; 8; 9) eredményeivel, amikor csupdn izfelismerés volt a
feladat. Az elsé esetben (7) olyan birdlok (élelmiszeripari szakemberek)
voltak a résztvevdk, akik rendszeresen végeztek érzékszervi vizsgalatokat,
de korban meglehetdsen heterogén volt az Osszetétel. A masodik esetben
(8) két egyetemi tanszék oktatoi és kutatdi, valamint egyetemi hallgatdk
vettek részt a felmérésen. Bar itt is elég nagy volt a szOras a résztvevok
életkorat tekintve, de a résztvevik joval tobb, mint fele nappali tagozatos
hallgat6 volt. A harmadik eset (9) 23 és 26 év kozotti egyetemi hallgatokra
vonatkozott.

A citromsav esetében - itt altaldban nagyon élesen valtozik a
felismerhetdség a koncentracio fliiggvényében — a korabbi felméréseknél a
0.04 g/100 ml koncentraciohoz 51,0%, 57,2% és 55,0% tartozott. Jelen
felmérés a korabbiaknal egy kicsit jobb aranyt, azaz 66,7%-os helyes
felismerési aranyt mutatott.

Szachar6z esetében korabban a 0,4 g/100 ml koncentracigju
modelloldatnél 65,3%, 75,7% és 57,1% volt a helyes felismerési arany. A
mostani felmérés soran regisztralt 61,1%-os ardny beleesett a korabbi
felmérések intervalluméba.

A natrium-klorid esetében 89,5%, 76,5% és 53,8% adoddott korabban a

55,6%-0s aranyt tapasztaltunk.

Végezetiil nézziik a kininszulfatra vonatkozo adatokat. A 0,0005 g/100 ml
koncentracioja oldatot tekintve kordbban 79,1%, 57,8% és 68,7% volt
mérhetd. Igy a mostani felmérés altal regisztralt 66,7%-os felismerési arany
jol beleillik a korabban mért aranyok kozé.

A felmérés eredményeit Osszegezve megallapithatd, hogy a biralo
csoport izfelismerd képessége atlagosnak tekinthet§, s a hallgatdoknak
csupan kis hanyada volt képes hibatlan biralatra. A hibatlanul teljesit6kbdl
jO érzékszervi biralok valhatnak, természetesen annak hangsuilyozéasaval,
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hogy ez (a jo izfelismerd képesség) csupan sziikséges, de messze nem
elégséges feltétel. Tehat a j6 szagfelismerd és szinmeglatd képesség,
valamint a megfelel6 szintd szakismeret (a vizsgdlanddé termék
tulajdonsagainak, a gyartasi technoldgianak, a mindsités folyamatanak az
ismerete) sem nélkiilozhet§. Ugyanakkor az a tény is jOl ismert, hogy egy

ilyen viszonylag egyszeri - a tényleges termékbiralatot, érzékszervi
mindsitést megeldz6 — izvizsgalattal &altalaban kiszlirhet6k az objektiv

birdlatra az adott pillanatban alkalmatlan, indiszponalt egyének. Ilyen
jellegl eldzetes vizsgilatra természetesen egyéb tesztek — pl. paros proba,
hidrmas proba, duo-trid teszt — is alkalmasak, vagy pl. izfelismerés helyett
szagfelismerd vizsgalat is végezhetd.
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