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Közel 10 éve rendszeresen kutatjuk az élelmiszerek érzékszervi tulajdonsá­
gainak objektív értékelési módszereit. Fontosnak tartjuk az alkalmazott módszerek 
objektivitásának, pontosságának és reprodukálhatóságának növelését. Jelenlegi 
érzékszervi minősítési rendszerünk ezt az igényt nem mindenben elégíti ki.

A korszerűbb minősítési eljárás megvalósítása érdekében a Magyar Szabvány- 
ügyi Hivatal patronálásával szakbizottság alakult, amely célul tűzte ki az érzék­
szervi vizsgálatoknak, az élelmiszerek érzékszervi minősítési rendszerének fejlesz­
tését. A szakbizottság a kapcsolatos irodalom széleskörű felhasználásával tudomá­
nyos alapon foglalkozik:

— az érzékszervi bírálók kiválasztásának és továbbképzésének problemati­
kájával,

— az érzékszervi vizsgálatok bírálati körülményeinek kialakításával,
— az érzékszervi vizsgálatok egységes terminológiájával,
— a fogyasztói értékítélet megismerését célzó preferencia vizsgálatok tudo­

mányos megalapozásával és
— az egyes pontozásos bírálati eljárás kidolgozásával.
E kutatások eredményeit szabványban rögzítjük, hogy az egységes bírálati 

rendszer gyakorlati alkalmazását biztosítsuk.
E komplex feladatkeretében egyik súlyponti feladatnak az egységes pontozásos 

minősítő rendszert tartjuk, ezért e cikkben az e területen elért eredményeinkről és 
problémáinkról számolunk be.

Nagyon sok szakmai vitához és bizonytalansághoz vezetett, hogy hazánkban 
az országos illetve a szakmai szabványok előírásaiban az élelmiszerek érzékszervi 
tulajdonságainak pontrendszerei nem egységes elv szerint készültek. Általában 
100 pont a kiváló termékre adható maximális pontszám de vannak termékek, 
amelyeket ennél kevesebb pl. 20, 40 maximális számmal értékelnek. Egyik termék­
nél az íz maximális pontszáma 30, míg egy másiknál 20. Ez a helyzet a legjobban 
begyakorolt bírálókat is megzavarta. Még egyes bírálók esetében is nehéz az egyes 
súlyarányok különbözőségeit érzékelni, nem beszélve arról, hogy több bíráld 
ugyanazon cikk esetében másképpen ítélheti meg a pontszámot. További problémát 
okoz, hogy míg nálunk általában a 100 pontos rendszer van érvényben, addig a nem­
zetközi gyakorlat sok területen 20 pontos rendszer szerint értékel. Ez a kérdés 
főleg az export termékek esetében és a tudományos életben okoz problémát. Ezért 
a már említett szakbizottság, a Mezőgazdasági és Élelmezésügyi Minisztérium 
érdekelt főosztályaival együtt a 20 pontos rendszerre való áttérés lehetőségeit 
vizsgálja.
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E rendszer több iparág területén most van kísérletezés alatt, s azt kell eldön­
tenünk, hogy a meglevő 100 pontos rendszert nagyobb nehézség nélkül át tudjuk-e 
alakítani 20 pontossá. Ezért több vizsgálat keretében összehasonlítottuk a 100 
pontos rendszert a 20 pontossal, s arra a megállapításra jutottunk, hogy terméke­
ink többsége belefér a 20 pontosba. A 100 pontos rendszert kisebb revízióval át 
tudjuk 20 pontossá alakítani. A 100 pontos rendszer többlet osztályszáma az egyen­
értékű osztályok összefoglalásával a 20 pontos szintig csökkenthető. A jelenlegi 20 
pontos rendszereknél a fél pontos beosztást, illetve a fél pontos beosztásnak meg­
felelő osztályokat törölni kell és át kell azokat sorolni egy szomszédos osztályba. A 
fél pontos lépcső ugyanis csak a kis súllyal súlyozott jellemzőknél lép fel, ezért 
szerepe elhanyagolható.

A 100 pontos rendszerben értékelt termékek többségénél az osztályok meg­
tartásával, az osztályokhoz rendelt pontszámokat kell csak átszámozni. Ez az 
átszámozás a 20 pontos rendszer pozitív skálájának megfelelően történhet, úgy 
hogy az illető osztályhoz rendelt pontszámot vagy a pontszámsáv maximális ér­
tékét 5-el osztjuk. Az így nyert számhoz legközelebb eső egész számot vesszük a 
pontbírálat alapjául. Ennek során a követelményrovat, m int a legmagasabb pont­
számú osztály belép a rendszerbe. Tekintve, hogy 5-nél kevesebb pontszám osztály 
a 100 pontos rendszerekben gyakorlatilag nem szerepel, az osztás nehézség nélkül 
végrehajtható.

A 100 pontos rendszer az egyes tulajdonságcsoportokat külön minősíti. Az 
összminőséget jellemző mérőszámot a részminősítések összegeként nyeri. Hiányos­
sága e rendszernek, hogy az összbenyomást nem vizsgálja, az egyes tulajdonság­
csoportokat kiemelve, mintegy önállóan a többi tulajdonságtól elválasztva 
bírálja.

A szabvány az egyes tulajdonságcsoportokat m int pl. szín, nagyság, alak, 
íz, illa t stb. külön-külön skálázza. A skála látszólag arányos skála, mivel a tulaj­
donságcsoportokon belül az egyes tulajdonságokat, a hozzájuk rendelt hibapont­
tal nemcsak megkülönbözteti, de rangsorolja is. Több azonos termék együttes bírá­
lata esetén, de egy termék minősítésénél is a pontszám kialakításával sorrendet 
állapít meg. A sorrend megállapításában az intervallumok nagysága is összehason­
lítható és emellett a skálának természetes nulla pontja is van. Az ilyen jelű osztá­
lyozásnál a rendszer alig emelkedik a normális skála fölé. A jelenleg alkalmazott 
100 pontos és hibapont levonásos módszernél a leggyakoribb hibaforrás a vizsgált 
tulajdonságok, a minősítendő jellemzők irreális súlyozása. így pl. az egyes termék- 
csoportokra készített és minősítéshez használt értékbírálati táblázatok az íz tu ­
lajdonságára 30 — 60 maximális pontszámot írnak elő. Ebből adódik, hogy az íz 
tulajdonságcsoporton belül megállapított osztályokra (tulajdonság jellemzőkre) 
a szabvány nagy pontkülönbség (intervallum) levonását teszi lehetőve. Pl. az ide­
gen, de nem kellemetlen íznél 2 0 -4 0  hibapont is levonható. Ebből elkerülhetet­
lenül az adódik, hogy két bíráló értékelésénél az összminőséget kifejező mérő­
számban is nagy lehet a különbség. Az édesipari szabványok az íz tulajdonságára 
minimális pontszámot nem írnak elő, az elérendő érzékszervi összpontszám viszont 
többségében 80 pont. Ezért gyakori eset, hogy az egyik bíráló viszonylag jó össz- 
pontszámmal, pl. 90-nel minősíti a terméket, másik ugyanannak a tulajdonság­
jellemzőnek a nagy intervallumból következően csak 75 ponttal, tehát szabványon 
kívülinek értékeli a vizsgált készítményt. Az irreális súlyozás lehetősége a 20 
pontos rendszerben jelentősen kisebb, mert a tulajdonság csoportokon belül az 
egyes osztálycsoportok száma és a hozzájuk tartozó pontintervallumok csökken­
nek.

Több terméknél már részleteiben megvizsgáltuk, hogy az egyes érzékszervi 
tulajdonságok csoportjait hogyan lehet a tartalom rovása nélkül csökkenteni. Pl. 
a zselécukornál, a cukor és csokoládédrazsénál a 6-ról 5-re, a tömör táblás, az ap­
ró csokoládé és üreges alakzatnál 6-ról 4-re stb.
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Ez annál is inkább lehetséges, mert az egyes értékbírálati táblázatok egy 
osztályba több tulajdonságot sorolnak és nem különböztetik meg, hogy az illető 
osztályra jellemző tulajdonságok (hibák) egyike lép-e csak fel, vagy több ilyen 
hiba is jelentkezik. Továbbá több azonos értékű osztályt is felsorolnak, hangsúlyoz­
va azzal, hogy az azonos értékű osztályokban fellépő hibák összeadandók, tehát 
több hiba fellépése esetén a termék rosszabb minősítésű osztályba kerül. Kis- 
súiyú hibák esetén ez a rendszer kielégítő, azonban a nagyobb súlyú hibáknál fe­
leslegesen növeli az osztályok számát.

A meglevő 20 pontos rendszerekben az egyes tulajdonságcsoportokon belül is 
sikerült csökkenteni az osztályok számát, s a kisebb összpontszámból adódóan 
szűkíteni a pontszámsávok szélességét. A tapasztalat azt mutatta, hogy a szélesebb 
sávnak nincsenek meg a kellően pontos bírálati módszerei. A szélesebb sávval nem­
csak a tulajdonságot, de a tulajdonság bírálatának bizonytalanságát is súlyozzák. 
A 20 pontos értékbírálati táblázatok kidolgozásánál az a cél, hogy a kisebb súlyo- 
zású tulajdonság —csoportokat minél kevesebb osztályra bontsuk, hiszen ezeknél 
éppen a kisebb fontosság miatt nincs szükség aprólékosabb bírálatra és a fontosság 
növekedésével a tulajdonságcsoporthoz tartozó osztályok számát növelni.

Azokból a vizsgálatokból, amelyeket a kétféle pontozási módszer összeha­
sonlítása céljából végeztünk, ebben a közleményben a cukordrazsé bírálatokat és 
azok néhány eredményét ismertetjük.

A fenti táblázatból világosan látható, hogy a kétféle értékelési rendszer lé­
nyeges különbsége a kisebb pontszámon kívül még az, hogy a 100 pontos rend­
szerben a hibapontok összege a maximális 100 pontból levonásra kerül, s az így 
kialakított összpontszám jellemzi a vizsgált termék érzékszervi tulajdonságait, 
viszont a 20 pontos rendszerben a tulajdonság-csoportokra adott pontszámok 
összege adja a vizsgált termék érzékszervi tulajdonságait kifejező értékszámot.

Az érzékszervi vizsgálat menete

1000 db 10 dkg-os tasakba csomagolt cukorzselé érzékszervi tulajdonságait 
bíráltattuk. Az értékelést kétszer végeztettük el, egyszer a 100 pontos rendszerrel, 
egyszer pedig az új 20 pontossal. Az első esetben a termék szabványosként elfo­
gadható, ha összpontszáma eléri a 80 pontot, a másik esetben pedig a 16 pontot.

A bíráló bizottság kiválasztása

Először egy 5 tagú bíráló bizottság tagjait választottuk ki. Ahhoz hogy a k i­
választott személyek alkalmasak-e a cukordrazsé érzékszervi tulajdonságainak 
elbírálására, különféle próbáknak vetettük őket alá.

— Megkérdeztük, hogy a bíráló személyek ismerik-e az érzékszervileg ellen- 
őrzendő cukordrazséféleségeket, a „Nebuló”  — a „Szamóca" -  „Tisza- 
kavics” drazsét stb.

— Ellenőriztük, hogy e személyeknek nincs-e előítéletük, ellenszenvük és 
érzékenységük a cukordrazséval szemben;

— Megvizsgáltuk, hogy a bíráló személyek mennyire ismerik a fogyasztók 
ízlését, pl. a szamóca drazsét édesen, vagy savanykásabban szeretik-e, 
milyen vastag legyen a cukorbevonat; a cukorburok és a korpusz íze mikor 
van összhangban stb.

— Ellenőriztük, hogy a bírálók a vonatkozó előírásokat vagyis jelen esetben 
a 100 pontos és a 20 pontos rendszereket ismerik-e?
Tudják-e azokat alkalmazni és véleményüket határozottan ki tudják-e 
fejezni?

— Az egyéni adottságokat a kiválasztási próba alapján rögzítettük.
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