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Az ¢élelmiszermindség komplex kifejezés, ami az élelmiszer tobb
aspektusat, igy példdul a biztonsdgat, tdplalkozdstudomdnyi szempontbodl
val6 megfelel6ségét, érzékszervi  kivdnatossagat és  kényelmes
felhaszndlhatosdgat egyiitt irja le. Nem kétséges, hogy a kulcsfontossdgu
mindségi  jellemzdk a mikrobioldgiai és kémiai tisztasag.
Kovetkezésképpen a kutatdsra fordithaté Osszegek nagy részét ezek
ellendrzésére forditottak, erre egyik példa a ,,Veszélyelemzés és a Kritikus
Szabalyozasi Pontok” (HACCP) koncepcid.

A fogyasztok szdmdra azonban az élelmiszermindség legfontosabb
aspektusa kétségteleniil a fogyasztds sordn észlelt érzékszervi tapasztalat.
Az ¢élelmiszerek kivdlasztisa, a madarkavalasztds, a fogyasztds és az ezt
kovet6 taplalkozas-élettani kovetkezmények szempontjdbol a dontd
jellemzd@k a kiils6 megjelenés, az dllomany, az illat/aroma, kiilonosen pedig
az iz, a felhaszndlas kényelmessége és az ar mellett. Ezért logikus, hogy az
érzékszervi minGséget is hasonld megel6z6 eszkdzokkel biztositsak, mint
az élelmiszerbiztonsdgot a HACCP technikdval. Az ,Erzékszervi MinGség
Kritikus Szabdlyozdsi Pontok” (,,Sensory Quality Critical Control Points”=
SQCCP) eljaras kifejlesztésének legelején ezt a hipotézist 4llitottak fel egy
Copernicus program keretében a kozos kutatasi projekt résztvevdi, harom
kutatdintézet Anglidabol, Magyarorszagrol é€s Lengyelorszdgbol, valamint
egy lengyel és egy magyar ipari partner. Azt terveztiik, hogy az 4j eljards
eszkdoz lesz az élelmiszergydrtok kezében annak biztositdsara, hogy
termékiik kielégitse a fogyasztokat, megfeleljen az élelmiszerek érzékszervi
minGségével kapcsolatos igényeiknek €s elvardsaiknak.

A projekt elinditdsakor tisztdban voltunk azzal, hogy az alapotleten kiviil
az SQCCP és a HACCP kevés kozos vondssal rendelkezik, és az elébbit
igen nehéz lesz minden mddszertani részletében kidolgozni. Az irodalom
vagy a kozolt esettanulményok csak korlatozott segitséget nyujthattak,
tekintve azok csekély szdmadt e teriileten.

I prof. Dr. Nina Barylko-Pikielna az "Eurépai MinGségi Hét Magyarorszagon, 1997"
rendezvénysorozat keretén beliil elhangzott el6addsdnak kézirata alapjan.
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Az érzékszervi tulajdonsdgok optimalizdldsat tobb kutaté tanulményozta
(Moskowitz, 1985, 1994). Sidel (1987), akik tobb technikat irtak le az
ételek €s italok érzékszervi specifikaciojanak meghatarozasara. Stone és
mtarsai (1991), valamint Stone és Sidel (1993) megjegyezték, hogy a
fogyasztok fogalmait a min8ségrdl az élelmiszergydrtdok nem értik meg elég
jol  ahhoz, hogy az élelmiszerfeldolgozds technikai kifejezéseire
leforditsdk. A szerzGk hangsulyozzak az érzékszervi elemzés fontossagat,
amellyel a fogyasztok szdmdra fontos tulajdonsdgok azonosithaték.
Ujabban az érzékszervi mindség koncepcidja a “szakértSk dltal diktaltb6l”
“fogyasztoorientalttd” alakult at (Stampanoni, 1994). Shewfelt ¢és
munkatarsai (1997) javasoltak egy “stratégiailag” 0j érzékszervi mindségi
megkozelitést fagyasztott élelmiszertermékek kifejlesztésében.

A HACCP-hez képest az SQCCP kidolgozasanak nehézségei két
forrasbol fakadnak. El6szor az elérendd cél, a széban forgd termék jo és
allando érzékszervi mindsége (mds kifejezéssel az érzékszervi “arany-
szabvany” termékspecifikus, minden élelmiszertipusra ¢és élelmiszerre
kiilon megfontoldst igényel. Mig az alacsony mikrobioldgiai vagy kémiai
szennyezettség kozods kritérium, addig univerzdlis érzékszervi kritérium
nem létezik.

Madasodsorban, a cél - az érzékszervi mindség - Osszetettebb, mint a
biztonsdgi eldirdsok. Az élelmiszerek érzékszervi profiljdnak meghatéro-
zasdhoz sok elemre van sziikség, és maga a profil is sokkal tobbvaltozos
jelenség, mint a mikrobioldgiai csiraszdm vagy egy adott kémiai szennyezd
szintje.

A fenti megszoritdsok ellenére, az SQCCP eljards a kutaté munka sordn
korvonalazodott, a sziikséges eljarasok és modszerek alapjait kidolgoztuk.
Alkalmazhatésdgukat ipari é€s féliizemi méretekben is ellendriztiik. Bar
specidlis termékek példdin dolgoztunk (margarin és gyiimdlcsnektdr), de
egész 1d6 alatt tudatiban voltak annak, hogy a rendszer 4ltalanosabb
dimenzidju lesz.

A rendszer tobb elembdl vagy 1€épésbol all, amit egymadas utan kell
megoldani:

1. 1épés - A termék optimalis (cél) érzékszervi profiljadnak meghatarozasa
gondosan definidlt kritériumok alapjan (a f6 kritérium a magas
élvezeti érték).

2. 1épés - A fogyasztéi kedveltség szempontjdbol kulcsfontossdgi
érzékszervi jellemz8k meghatdrozdsa.

3. 1épés - A késztermék érzékszervi mindségét potencidlisan befolydsold
kritikus pontok (nyersanyag, adalékok, feldolgozas) azonositédsa.
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4. 1épés - A nyersanyagoknak és egyéb adalékanyagoknak az érzékszervi
mindségre €és a termék elfogaddsara gyakorolt mindségi é€s
mennyiségi hatdsvizsgdlata a tényleges kritikus pontok
azonositidsa céljabol.

5.1€pés - A termék érzékszervi minGsége napi ingadozdsanak nyomon
kovetése, parhuzamosan mérve az Osszetételi és feldolgozasi
tényez6k ingadozdsat, beleértve a valdédi kritikus szabdlyozési
pontok igazoldsat.

A cél - az optimalis érzékszervi profil

Az elérend6 optimélis érzékszervi profil pontos definidldsa alapvets a
hatékony SQCCP kidolgozasdhoz, ezért a rendszer e 1épésére kiilonleges
figyelmet forditottunk.

Az optimdlas kritériumainak vilagosnak kell lenniiik. Esetiinkben ,a
piacon versenyz6 termékek koziil a legjobb” a kiindulédsi pont az optimélis
érzékszervi profil definidldsdra. Megjegyzendd, hogy kiilonb6zd
kritériumok haszndlhatdk, példdul: a legjobb (a fogyasztéi kedveltséggel
kifejezve), ami az adott gyartovonalon az adott nyersanyagokbol
eldallithatd; vagy a fogyasztdk egy adott csoportja szdmadra a legjobb (ha a
fogyaszt6i kedveltség szegmentalddik), de mas 1is. Az alkalmazott
optimdlasi kritériumtol fiiggéen, az elemzendd anyag (minta) kiilonb6zd
lehet, és a kedveltség elemzési irdnya a profil tulajdonsdgok un.
preferencia-térképre vald vetitése kiilonb6zd aspektusokat érinthet.

A kedveltség feltérképezésével végzett elemzés (Greenhoff és MacFie,
1994) a péarhuzamosan végzett érzékszervi profilleirassal hatékony
technikdnak bizonyult. Hogy meghatdarozzuk a fogyaszto-orientdlt optimélis
érzékszervi profilt, a lengyel élelmiszerpiacon piacmeghatdrozé poziciéban
levé nagy és alacsony zsirtartalmd margarinokat és kevert margarinokat
vizsgaltuk kodoltan két egymast kovetd évben (1995 és 1996), kiilonb6zd
életkoru, iskolazottsdgu és lakohelyl  héaziasszonybol 4allé fogyasztoi
csoporttal. A szocidlis tényezdk nem befolydsoltdk a mintegy 100 fGs
fogyasztéi csoport eredményét. A kor bizonyos befolyadst gyakorolt; az
1désebb csoportba tartozé fogyasztdok hajlamosabbak voltak a fiatalokhoz
képest magasabb kedveltségi pontokat adni, az utobbiak tehat kritikusabban
alltak hozza és szignifikdnsan alacsonyabb pontokat adtak.

A kedveltségi térkép a preferencidk eloszldsat vildgosan megmutatta: a
fogyasztok szegmenticidja kicsi volt, a fogyasztok tobbsége homogén
preferencidjaval rendelkezett. Ugyanezeket a mintdkat megvizsgdlta egy
képzett szakért6kbdl 4ll6 birdlobizottsdg is a mennyiségi leird elemzés, a
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profil mddszer alkalmazédsdval. A vizsgdlt margarinok preferencia térképen
valé termékeloszlds dabrazoldsa, korreldltatva a birdlobizottsag 4ltal a
tulajdonsdgokra adott érték atlagaval, lehet6vé tette annak megallapitasat,
mely tulajdonsdgok hatdrozzdk meg dont6en a fogyasztéi kedveltségi
dontéseket. Els6dleges fontossdginak bizonyult a természetes vajra
emlékeztets illat €s iz, valamint a hidrogénezett olaj illata és ize. A szin, az
olajszerli szag, az édes, savanyu és sOs iz jelent0s vdaltozékonysdgot
mutatott, ugyanakkor hatdsuk a végsd érzékszervi mindségre és a
fogyasztdi kedveltségre csak méasodlagos befolydst gyakorolt.

Az elemzések eredményeképpen kvantitativ €s félkvantitativ mddon
definialtuk a margarin ,,célzott profiljat” a kovetkezd6k szerint:

¢ legyen jellegzetes természetes vaj illata és ize, amely mellett legyen
jelen gyengén az édes és a savanyu jelleg az izben; a ,,parfiimos” vagy
,mesterséges” vajillat (diacetil-szerd) elkeriilend§ vagy alacsony
szinten tartando;

¢ a hidrogénezett zsir és olajos iz és szag lehetdleg kis intenzitdsd legyen;

¢ a szin emlékeztessen a vaj halvdny sarga szinére, de a fogyasztok tag
intenzitdstartomdanyt tolerdlnak, ami még nem befolydsolta a kedveltség
mértékét;

¢ sOs iz ne vagy csak csekély mértékben legyen érzékelhetd, de a nagyobb
s6ssdg (mint a skandindv tipusd margarinokban) csdokkentheti a kedvelt-
ség mértékét;

¢ az olvadékonysdg legyen teljes és gyors, de a margarin ne vonja be a
szajpadlast.

A fogyaszté-orientdlt célzott érzékszervi mindség definidldsédra
alkalmazott megkozelitést az 1. 4bra mutatja be.

Osszpontositas a kulcsfontossagi jellemzékre

Az SQCCP gyakorlati megvaldsitdsa lizemi kornyezetben megkoveteli a
modszertan leegyszerlsitését. Fdleg azokra a tulajdonsagokra kell
Osszpontositani, amelyek kritikusak a termék végsé mindsége és a
fogyasztoi kedveltség szempontjabol. Erre a célra valasztdasi kritériumként
alkalmaztuk az egyes jellemzdk szorasat és esetleges szoros Osszefliggését
a fogyasztol kedveltségi értékkel. Az ilyen Osszefiiggés grafikus abrdzolédsa
nagyon hasznosnak bizonyult az Osszefiiggés szorossdgdnak, alakjanak és
az esetleges klaszterképzés vizsgdlatira. Emlékeztetiink arra, hogy az
élvezeti értékek nemlinearis (altaldban parabolikus) fiiggvényei az
érzékszervi jellemzOk intenzitdsdnak, ha a mintdkat nagy szoOrastarto-
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méanyban vizsgdljuk. Mivel mi viszonylag szlik terméktartomdnyt vizsgal-
tunk (mindegyik kielégit6 vagy jo élvezeti értékid), a gorbének csak egy
részét hasznaltuk, amire alkalmazhatd a linearis megkozelités.

A fogyasztoorientalt érzékszervi
termékmindség
- Arany Szabvany -
koncepciodja

—

A kérdéses termék és f0 piaci A fogyasztoi vizsgélattal azonos
versenytarsainak fogyasztoi terméksorozat mennyiségi leiro
preferenciaja elemzése (profilleiras)

~. —

Az eredmények kombinalasa a fogyasztoi adatok
alapjan; az egyes tulajdonsagok ravetitése a
termékekrol készitett kedveltségi térképre

A kedveltségi térkép elemzése: az érzékszervi
minéségért és a fogyasztdi kedveltség
valtozasaért felelés fontosabb tulajdonsagok
meghatarozasa

1. abra: Az SQCCP rendszer fobb 1épései

A margarinok esetében a kovetkezd illat- €s iztulajdonsdgok tintek
kritikusnak a termék élvezeti értékére: természetes vaj (pozitiv) és
hidrogénezett zsir és olajos (negativ). Ez komplex formaban is kifejezhetd,
a kovetkezOképpen: a vajas/hidrogénezett olaj arany szorozva a vajszerd
illat vagy aroma intenzitasaval. Az ilyen Osszetett jellemzd8k erds pozitiv
korrelaciot mutattak a fogyasztéi kedveltségi pontszdmmal, melyek
alkalmasak a termék monitorozdsara.

Az olyan tulajdonsdgok, mint a szin és a sOssdag, jelentlsen
differencialtdk a mintdkat, mindazondltal nem (vagy csak kevéssé)
befolyasoltak a termék élvezeti értékét. Ez azt jelenti, hogy a tulajdonség
ingadozdsa nem egyetlen kritériuma a fogyasztor kedveltségi fokot
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befolydsolé kulcsfontossdgi jellemzSk kivédlasztdsdnak. A maésik a
szignifikdns (pozitiv vagy negativ) korreldci6 a fogyasztéi pontszadmmal.

Lehetséges kritikus pontok a receptiraban és
technol6gidaban

Ha meghataroztuk az optiméalis profilt, a technoldgiai folyamat gondos
feliilvizsgdlatdaval és részletes leirdsdval azonositani kell azokat a potenci-
alis kritikus pontokat a nyersanyagban, komponensekben, adalékanyagok-
ban és gyartasi paraméterekben, amelyek Osszefligghetnek a kulcsfontos-
sagu tulajdonsagokkal és a késztermék érzékszervi minGségével.

El6zetesen tandcsos altaldnosabban megfontolni, hogy a vizsgdlt termék
milyen élelmiszertipushoz tartozik (az érzékszervi mindségre gyakorolt
esetleges hatdsa miatt). A megvdalaszolando6 kérdések a kovetkezdk:

1. Milyen bonyolult a termék nyersanyag-0sszetétele?

2. Milyen a nyersanyag feldolgozottsdgi foka a termékbe keriilése el5tt?

3. Tartalmaz-e a termék funkcionalis vagy egyéb adalékokat?

4. Milyen a gydartds (folyamatos vagy szakaszos)?

A fenti kérdések szisztematikus megvdalaszolasaval a figyelem és
ellendérzé6 tevékenység a legérzékenyebb kritikus pontokra fordithaté.

A  margarin gyartdsdndl kritikus a gydrtévonalra juttatds eldStt a
funkciondlis adalékok ¢és komponensek szakaszos el8készitésében
mutatkoz6 kovetkezetlenség. Ennek eredménye olyan tulajdonsdagok
ingadozdsa, mint a szin, a s6ssdg és bizonyos mértékig a vajszerd iz. A
gyartds tobbi része folyamatos ¢és automatikusan szabdlyozott olyan
paraméterekkel, melyek befolyédsa, ha egydltalan okoztak valami szOras-
ndvekedést, akkor az igen kicsi volt.

A termék receptiravaltozasanak mindségi és mennyiségi
hatasa az érzékszervi mindségére

A margarin nyersanyaga és mdas komponensei mindségingadozasdnak
hatdsat a termék érzékszervi mindségére csak féliizemi kisérletekben tudtuk
vizsgdlni. A nagyiizemi kisérlet csak kismértékben volt lehetséges a
korldatozott manipuldldsi tartomdny és a technoldgiai paraméterek
véiltoztatdsdra adott vdlaszban mutatkozo6 tehetetlenség miatt. Az utobbit a
berendezés nagy mérete okozta. A megfelel6en megtervezett (faktorialis,
részleges faktoridlis) féliizemi kisérletek pontos informédciét adhatnak a
kérdéses wvariabilitdsi tényez6 (példdul nyersanyag, emulgedldszer,
szinezGanyag, aroma stb.) mindségi és/vagy mennyiségi hatasarol az

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 44, 1998/1 33



ellendrzott, ,,redlis” helyzetre vonatkozdan, beleértve kolcsonhatdsukat a
vizsgdlt termék mdés Osszetevdivel is.

Megtigyelték, hogy olyan termékekben, mint a margarin, a késztermék
mindségére sokkal kritikusabb hatdssal van az adalékanyag (pl. aroma)
minésége, mint a mennyisége. Erre példaként felhozhaté a héarom
véiltozoval (egyik koziilik kétféle aroma) két szinten végzett féliizemi
kisérlet eredménye. Egy ilyen hatékonyan megtervezett kisérlet, amit a
kisérleti mintdk fogyasztdéi és/vagy szakértdi profil vizsgdlata, valamint a
kapott eredmények f6komponens-elemzése kovet, a legtobb esetben fontos
informédcioét nyujt a termékreceptira megtervezésére és a komponensek
mindségének a késztermék érzékszervi mindségére gyakorolt hatdsarol.

A gyartasi folyamat napi monitorozasa

Az adalék kémiai és fizikai jellemzd6i (esetleges kritikus pontok) és
érzékszervi hatdsuk kozotti 0sszefliggésrdl értékes informdciot nyerhetiink,
ha az érzékszervi tulajdonsdg(ok) ingadozédsat rendszeresen megfigyeljiik,
és parhuzamosan miszeres méréseket is végziink. Ezt bemutaté példa a két
sz4allitotol szarmazo kétféle atészterezett zsiradék szilardfdzisu zsirtartal-
manak (atlag és eloszldsi tartomany) Osszefiiggése, amely az olvadékony-
sagban jelentds kiilonbséget eredményezett, holott mindkét zsiradék
megfelelt a garantdlt technikai specifikdcidoknak.

A termékosszetevék és a késztermék érzékszervi mindsége kozotti
Osszefiiggés vizsgalatanak fenti két mdédszerét a 2. dbra mutatja.

Modszertani vonatkozasok

Az SQCCP kifejlesztése sok kérdést vetett fel az analitikai mdédszereket
és eljardasokat, valamint az adatfeldolgozast illetéen. Ezek némelyikét a
projekt sordn megoldottuk, méasokat csupdn azonositottunk, melyeket még
tovabbi vizsgdlatok sordn kivdnunk tisztazni.

Vildgos, hogy az érzékszervi elemzés, kiilondsen pedig a mennyiségi
leir6 analizis a f6 eszk6z az SQCCP rendszer megvaldsitdsdhoz. A mdédszer
jol ismert, reprodukdlhatdosdgit és érzékenységét azonban az egyes
érzékszervi laborokban egyénenként kell ellendrizni.

Az egyik legfontosabb kérdés az érzékszervi bizottsdgok (és az egyéni
birdlok) kalibrdldsa a leiré analizisben. Bar dltaldnosan elismerik, hogy az
ilyen kalibrdciéhoz szabvanyositott eljardsra van sziikség, ilyen azonban
ma még nem létezik. A kiilonb6zd érzékszervi laboratériumokban a birdlok
szlirése és kalibrdldsa kiilonboz6 referenciaanyagok alkalmazdasdval a
laborvezetSk egyéni tuddsatdl és tapasztalatdtol fiigg. A fenti helyzet
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kiilonbozik a kémiai analizisétSl, ahol a kémiai laboratériumok analitikai
mindségbiztositisadhoz nemzetkozileg elfogadott részletes hatékonysdgvizs-
gilati munkaleirdsok 4llnak rendelkezésre. Minden bizonnyal ilyen
formdlis hatékonysdgvizsgélati leifrdsra van sziikség az érzékszervi
laboratériumok szdamara is.

Osszefiiggés a késztermék dsszedllitasa és gyartasi
paraméterei, valamint érzékszervi minésége kozott

— ™~

Féllizemi vizsgalatok Az ipari gyartas monitorozasa
A nyersanyag, komponensek, - az érzékszervi tulajdonsagok
adalékanyagok min6ségi és/vagy valtozasanak, valamint
mennyiségi valtozasanak hatasa a - a kémiai és fizikai jellemz6k
késztermék érzékszervi minéségére valtozasanak parhuzamos
(valtozasok széles tartomanyban) megfigyeléséhez
v
Az egyes anyagok mindségének Az érzékszervi minéségrol
és a gyartasi paramétereknek tajékoztatd miiszeres mérések
jelentésége a végtermék keresése: a kémiai és fizikai
érzékszervi minésége jellemz0k és az érzékszervi
szempontjabol tulajdonsagok valtozasanak
korrelacioelemzése

. /

Osszefiiggésvizsgalatok

¢ a végso érzékszervi minGség szempontjabdl kritikus (kulcsfontossagu) tulajdonsagok,
valamint

¢ a kulcsfontossagu érzékszervi tulajdonsagok és a kémiai és/vagy fizikai paraméterek
kdzott

2. abra: SQCCP rendszerben alkalmazott 6sszefiiggésvizsgalatok

Egy mdésik mddszertani kérdés a félkész termékek érzékszervi
mindségének értékelése, ami kozvetleniil vagy valdszintibben kozvetetten
(milszeresen) végezhet6 el. Ha kozvetleniil végzik, specidlis minta
el6készitési eljardst (altalaban hordozodra felvitelt) és specidlis kodstolasi
technikdt igényel. Ha miiszeresen végzik, el6zetesen meg kell dllapitani a
miszeres mérés informdcidértékét és érzékenységét a félkész termék
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érzékszervi tulajdonségait illetSen, valamint az ingadozdast is. Kiilondsen
fontos mennyiségileg meghatdarozni azt a megengedhetd tlréshatart, ami
nem befolyasolja a késztermék érzékszervi minGségét.

A miszeres modszerekkel 4ltaldban az a helyzet, hogy sok adatot
eredményeznek, de az adatok jelentése és Osszefliggésiik a fogyasztoi
kedveltség szempontjabol fontos tulajdonsdgokkal kétséges. E mdodszerek
informativ erejének szisztematikus ellenGrzése még szintén részletesebb
vizsgdlatra szorulé problémakor.

A 3. abran foglaltuk 6ssze azokat a mddszertani problémaékat, melyek az
SQCCP kidolgozédsa sordan meriiltek fel.

Az SQCCP rendszer mddszertani

vonatkozasai
erZ]ekszerVi miszeres
moédszerek moédszerek
késztermékre: nyersanyagokra és
e ’ kifejlesztend6 és _ _ o
ismert ellenérzends . Mllyer) informéaciot
\ szolgaltat?
/ ¢ Korrelaciéban vannak-e
analitikai mintakészitési az eredmények az
fogyasztoi (QDA profil) e'JaraSbl(? hordozo érzékszervi mindség
szabvanyositott problemaja); ingadozasaval?
o amAlat alibr eljarasok a minta g
vizsgalati eljaras, >saalatara: . -
kedveltség- || adatfeldolgozas vizsgalatara ¢ Milyen érzékenyen
vizsgalat ||és-érielmezésaz || €rzekszenvi/ tukrozik az erzekszervi
mUszeres 21t 74
- . e valtozasokat?
SQCCP-hez osszeflggesek

3. abra: Az SQCCP rendszer modszertani kérdései

Az elvégzett vizsgalatok eredményeképpen a HACCP-vel bizonyos fokig
analog, SQCCP elnevezés - preventiv jelleg - érzékszervi mindGség-
biztosité rendszerként korvonalazddott. A modszer és az altalanos
koncepci6  hatékonynak bizonyult a projekt ipari  partnerének
margaringydarté lizemében a margarin stabil, jo érzékszervi mindségének
biztositdsara.
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Kiemelend6, hogy a HACCP-vel egyiitt az SQCCP is beleillik a
mindségbiztositds egy dj, 4ltaldnosabb ,Mindség Analizis Kritikus
Szabdlyozasi Pontok” (QACCP) koncepciéjdnak keretébe és Osszhangban
all a TQM teljes kortd mindségmenedzsment filoz6fidjaval.

Mindez nem jelenti, hogy az eljards készen &all barmely élelmiszer vagy
ital érzékszervi mindségbiztositdsdnak megvaldsitdsara. Az elsd 1épések
megtorténtek; tovabbi kutatdsra van sziikség, kiilonésen az SQCCP
modszertanat illet6en, ahogy azt az el6bbiekben jeleztiik.
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