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Az élelmiszerek minőségének meghatározó része az élvezeti érték, melyet az 
érzékszervi tulajdonságok és harmóniájuk biztosít [1]. Az élelmiszeripari termékek 
versenyképességét és a fogyasztók értékítéletét is főleg az úgynevezett külső 
tulajdonságok befolyásolják, mert a fogyasztó és a forgalmazó is gyakorlatilag eleve 
feltételezi az egészségre való ártalmatlanságot és a feltüntetett értékeknek 
megfelelő összetételt. Ezért az előállító számára a működő piacgazdaság keretein 
belül a piacon maradás feltétele a kedvező és egyenletes élvezeti érték. így ma már 
elengedhetetlen követelmény a gyártmányfejlesztés és a marketing összekapcso
lódása, ami magában foglalja a termék szakértői érzékszervi vizsgálatát és 
tesztelését, valamint a fogyasztói preferencia megállapítását. A későbbiek során a 
bevezetett termék piaci helyzetét aztán más, kevésbé költséges marketing 
módszerekkel célszerű figyelni és a gyártás minőségbiztosító rendszerében - többek 
között - a szakértői érzékszervi minősítéssel az egyenletes termékminőséget 
megvalósítani.

Megbízás alapján közismert hazai előállítók piacmeghatározó gyümölcslé és 
nektár készítményeinek tesztelését végeztük el kizárólag érzékszervi tulajdonságaik 
alapján. A tesztelést szakértőkből álló bírálóbizottság és a fogyasztók egy kisebb 
csoportja végezte. A vizsgálat célját a minőségi sorrendek megállapításán túlmenően 
a szakértői és fogyasztói minősítési eredmények összevetése, valamint a szakértők 
érzékszervi bíráló képességének, megbizhatóságának elemzése képezte. Ez 
utóbbiról a következő számban számolunk be.

Mivel e közlemény elsősorban módszertani jellegű, a termékeket kódolva 
adjuk meg.

Vizsgálati minták

A TETRA PAK Hungária RT összesen 26, több gyártó által előállított mintát 
bocsátott rendelkezésünkre, amelyek a következő fő csoportokra oszthatók:

- szőlőitalok és -levek (4 minta)
- almaitalok, -nektárok és -levek ( 6  minta)
- körte-nektárok ( 2  minta)
- őszibarack-nektárok (3 minta)
- kajszibarack-nektárok (4 minta)
- meggyitalok és -nektárok (7 minta)
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Az érzékszervi bírálóbizottság hét, alapvetően alkalmas és termékspecifikusan 
is képzett tagból állt.

Szakértői érzékszervi vizsgálatok

Összehasonlító rangsorolás

A bírálók a kódolt mintákat egy termékcsoporton belül szag - és ízminőségük 
szerint rangsorolták úgy, hogy a legjobb minta került az első helyre (1. táblázat). A 
minták hőmérséklete 20 °C volt. Az eredményeket az MSZ 7304/7-1980 sz. szabvány 
[2 ] szerint értékeltük.

1. táblázat
Bírálati lap rangsoroláshoz

Név: Vizsgált termékcsoport:
Dátum: Vizsgált tulajdonságcsoport: Szag és íz

Időpont:
Feladat: Állítsa sorrendbe a kódolt mintákat a megadott tulajdonságcsoport minősége 

szerint úgy, hogy a legjobb minta legyen az első és a legrosszabb az utolsó.

A minta kódszáma Helyezési szám

Pontozásos minősítő módszer

A szakértői bírálathoz a korábban kidolgozott súlyozófaktoros érzékszervi 
bírálati módszert alkalmaztuk [3].

A külső megjelenést 2 cm átmérőjű, 25 cm magas hengerben 1 óra időtartamon 
keresztül mozdulatlanul állni hagyott minta alapján bíráltuk. Az egyes 
tulajdonságcsoportokat az MSZ 1625-1987 sz. szabvány [4] előírásai szerint 
pontoztuk. Az átlagpontszámokat e szabvány szerinti sulyozófaktorokkal szorozva 
(külső megjelenés: 1,0; szín: 0,8; szag: 0,4; íz: 1,8) kaptuk meg az egyes termékek 
érzékszervi összpontszámát.
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Fogyasztói érzékszervi vizsgálatok

Fogyasztói rangsorolás

A fogyasztók a szintén kódolt mintákat a 2. táblázat felhasználásával 
rangsorolták. A rangsorolásban összesen 20 - a termékeket ismerő - fogyasztó vett 
részt. Az eredményeket szintén az MSZ 7304/7-1980 sz. szabvány szerint értékeltük.

2. táblázat
Bírálati lap fogyasztói rangsoroláshoz

Név: Vizsgálati termékcsoport:
Dátum:
Feladat: Állítsa sorrendbe a kódolt mintákat tetszése szerint úgy, hogy véleménye 

szerint a legjobb minta legyen az első és a legrosszabb az utolsó.

A minta kódszáma Helyezési szám

Pontozásos preferencia módszer

Az érzékszervi minőséget a fogyasztók komplex módon egy pontszámmal 
jellemezték, a 3. táblázat szerinti pontozásos skála és a 4. táblázatként bemutatott 
bírálati lap felhasználásával. Ezekből a pontszámokból számítottunk 
átlagpontszámot, amit a szakértői pontszámmal való jobb összehasonlíthatóság 
érdekében néggyel szoroztunk. A pontozásos preferencia vizsgálatot 25 fogyasztó 
végezte el.

3. táblázat
Pontozásos preferencia módszer fogyasztói kedveltségvizsgálathoz

Név: Dátum:
Vizsgált termékcsoport: Időpont:

Pontszám Minősítés
5 nagyon jó
4 jó
3 közepes
2 még megfelelő
1 gyenge
0 rossz
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4. táblázat
Bírálati lap fogyasztói pontozásos kedveltségvizsgálathoz

Mintakód Pontszám Rövid indoklás

VIZSGÁLATI EREDMÉNYEK

A bírálóbizottság és a fogyasztók által végzett pontozás eredményeit az 5. táb
lázatban foglaltuk össze, ahol a külső megjelenés, szín, szag, íz súlyozatlan szakértői 
átlagpontszámait, a súlyozott szakértői összpontszámokat, majd a fogyasztói 
átlagpontszámok négyszeresét adtuk meg. Megjegyzésként a pontszámokat 
leginkább alátámasztó érzékszervi megállapításokat rögzítettük.

A szakértői és fogyasztói összpontszámok összefüggéseit a számított lineáris 
regressziós egyenesekkel ábrázoltuk (1., 2. ábra) és a 6. táblázatban összefoglaltuk 
az átlagos összpontszámokat, valamint a regressziós egyeneseket és a korrelációs 
koefficienseket. 1

1. ábra: A szakértői és fogyasztói összpontszámok regressziós egyenese és annak 

konfidencia intervalluma meggyitalok és -nektárok esetén
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