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A COVID 19 hatasa az érzékszervi vizsgalatok lebonyolitasara
és a fogyasztéi trendekre

Kuti Tiinde, Hegyi Adrienn, Sebék Andras (Campden BRI Magyarorszag Nonprofit Kft.)

A COVID-19 pandémia az elmult idészakban formalta az élelmiszer trendeket. Tobb Uj trend jelent meg ebben
az id6északban, példaul az immunitas és funkcionalitas fontos szempont lett a termékek valasztasakor. A
fogyasztok nagyobb figyelmet forditottak a ,,z0ld” és fenntarthaté termékekre. Csdkken a markahliség mivel a
fogyasztok kevesebbet koltenek, de a markak atlathatésaga fontosabb lett, mint valaha. A termékek kezelése
a boltban kérdéseket vetett fel az emberekben, a csomagolas - beleértve a kérnyezetbarat megoldasokat-
szerepet kapnak, amelyet GLOPACK project eredményei is alatamasztanak. Azonban Uj megoldasok, mint a
fenntarthatd, aktiv és intelligens csomagolé anyagok — esetén elengedhetetlen a fogyasztok pontos, hiteles
tajékoztatasa. Ezek a trendek, a kereskedelmi csatornak megvaltozasa jelentés hatassal vannak a termék
Osszetételre, a csomagolasi és marketing koncepcidkra.

A Covid-19 jarvany kihivasok elé &llitotta a laboratériumokat az érzékszervi és fogyasztdi vizsgalatok
szervezeése soran is. A résztvevéknek mindig egyértelmU utasitasokat kell adni a kockazatcsokkentés céljabal
hozott intézkedések betartasa céljabdl, amelyek tdbbek kdzott lehetnek példaul az tlésen résztvevd biralok
létszamanak maximalizdlasa a tavolsagtartas betartasa végett, a testhBmérséklet ellendrzése, teljes kord
fert6tlenités, egészségiigyi nyilatkozatok toltése, maszk viselés. Egyes esetekben megoldhatok az online
megbeszélések, de ilyen esetben a termékek eljuttatasa mellett nagyon részletes protokoll sziikséges kezelési
és az esetleges lépésekkel kapcsolatban megbizhatésag érdekében.

Hivatkozas:

A projektet az Eurépai Unié “Horizon 2020” kutatasi és innovacios programja finanszirozza
a 773375 (GLOPACK) szamu tamogatasi szerz6dés keretében.

Korszerli érzékszervi vizsgalati médszerek az élelmiszertudomanyi felséoktatasban

Kokai Zoltan (Magyar Agrar- és Elettudomaényi Egyetem, E/elmiszeﬂudoményi és Technoldgiai Intézet,
Arukezelési, Kereskedelmi, Ellatasi Lanc é€s Erzekszervi Mindsitési Tanszék)

Az élelmiszertudomanyi fels6oktatasban alkalmazott érzékszervi vizsgalati médszerek koére és relevanciaja
jelent6s mértékben megnétt az elmult néhany évtizedben. A kordbban szinte telijesen egyeduralkodd
pontozasos moédszerek mellett olyan korszer(, nemzetkdzi iranyelveken alapuld eljarasok valtak elérhetéve,
melyek hatékonyabba teszik a komplex élelmiszertudomanyi kutatasokat. Az analitikus szemléletd eljarasokon
keresztll olyan adatmatrixokat kaphatunk, melyek integralhatéak a mUiszeres mérések eredményeibe, s igy
tébbvaltozds statisztikai eljarasokkal kdzdsen elemezheték lesznek. Ezeknek az eljarasoknak a gyakorlati
megvaldsitasa tobb olyan elézetes, tudatos tervezésen nyugvé szempontot igényel, melyek a korabbi kutatasi
gyakorlatokban nem szerepeltek.

Termékfejlesztés co-creation modszerrel, a szépkoruak, 65+ igényeinek
felmérésének példajan
Hegyi Adrienn, Kuti Tinde, (Campden BRI Magyarorszag Nonprofit Kft.), Banati Diéna (Szegedi
Tudomanyegyetem), Farkas Alexandra, Jaksics Edina, Németh Renata, Témdskdzi Sandor (BME-ABET)

Az EIT Food Consumer Engagement Labs projekt célja, hogy a fogyasztok aktiv bevonasaval Uj
termékkoncepciok j6jjenek Iétre az élelmiszeriparban. A projektben, a fogyasztdkat nem a gyartdk, kereskeddk
altal el6zetesen elkészitett mintatermékek tesztelésébe vontuk be, hanem az ezt megel6zé fazisba, amikor
a termék jellemzdinek és elényeinek innovativ, am még nem létezd kombinacidinak Iétrehozasa volt a cél. A
projekt médszertanat élelmiszeripari és tudomanyos szakérték kézosen fejlesztik ki gy, hogy a nem szakérté
fogyasztdkat be lehessen vonni a termékkoncepciok létrehozasaba.
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2020-2021-ben a vizsgalat 6 orszagban valdsult meg, a résztvevék: Magyarorszag, Esztorszag, Gérdgorszag,
Olaszorszag, Lettorszag és Szlovakia. A projekt eredményeként 2021 elsé felében egy Uj stitSipari termék kerdl
a hazai vasarlok elé. A kifejlesztett termék egy kisméretl, szeletelt kenyér, izesitett, fellletszoré morzsaval
csomagolva.

2021-ben a Szegedi Tudomanyegyetem Mérndki Kara a ndvényi alapu hus helyettesité élelmiszerek
megitélését vizsgalta a szépkoruak étrendjében. A résztvevdk Uj, husmentes, de magas fehérje tartalmu
recepteket alkottak meg kézdsen, amelyek hozzajarulnak az egészség megdrzéshez.

A projekt vezets szervezete: Varsoi Egyetem, Lengyelorszag.

A magyarorszagi projektcsoport tagjai 2020: Gabonatudomanyi és Elelmiszerminéség Kutatécsoport,
Budapesti Mlszaki és Gazdasagtudomanyi Egyetem; Campden BRI Magyarorszag Nonprofit Kft, BRAVURA-
GLOBAL Kft és Alba Kenyér Sutéipari Zrt.

A magyarorszagi projektcsoport tagjai 2021: Szegedi Tudomanyegyetem Mérndki Kara, Campden BRI
Magyarorszag Nonprofit Kft
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Szinmaszkolas az érzékszervi vizsgalatokban
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Sipos Laszlé (Magyar Agrar- és Elettudoményi Egyetem, E/e/m/szertudomany/ és Technoldgiai Intézet,
Arukezelési, Kereskedelmi, Ellatdsi Lanc és Erzékszervi Mindsitési Tanszék)

A szabvanyos szindsszehasonlitas feltételei (ISO 11037), hogy a biraldok normal latassal rendelkezzenek,
reprodukalhaté megvilagitas (CIE) alatt és reprodukalhatd szemrevételezési kdrnyezetben, egy érzékszervi
laboratdrium biralé fllkéiben végezzék az érzékszervi teszteket. Az érzékszervi vizsgalatokon a biraldknak j6
altalanos egészségi allapottal kell rendelkeznilik. Nem Iehet semmilyen olyan hianyossaguk, amely hatassal
lehet érzékelésikre, vagy karosan befolyasolhatjak érzékszervi teljesitéképességliket, és igy hatassal lehetnek
birdlataik megbizhatésagara. Az emberi latast, igy az érzékszervi biralok latasat alapvetéen harom tényezé
hatarozza meg: latasélesség, kontrasztérzékenység és szinlatas. Az elhangzott eléadas ezeket a teszteket
részlétesen bemutatta.

A szabvanyos szindsszehasonlitas feltételei (ISO 11037) tovabba elbirjak, hogy az érzékszervi tesztelés
soran olyan megyvilagitasi korilményeket kell kialakitani, ahol a szinek nem okoznak elvarashibat az
érzékszervi tesztel6kben. Jelenleg a gyakorlatban alkalmazott szinmaszkolasi modszerek — szembekdtés,
fekete tesztel6pohar, szinsz(lrdk, spektralisan rogzitett szines megvilagitasok, szinsz(irés lencsék — hibakkal
terheltek. Az érzékszervi laboratériumok gyakorlatdban jellemz&en spektralisan roégzitett szines (altalaban
piros) fénycsdveket alkalmaznak, viszont ez a legtébb termék maszkoldsara nem megfelel6. A hibak
kikliszobolésében lehet segitségre egy spektralisan szabalyozhatd fénykabin, amely mind a hazai, mind a
nemzetkozi érzékszervi vizsgaldlaboratériumokban varhatdan elterjed.

Szemkameras mérések élelmiszertudomanyi alkalmazasai

Gere Attila (Magyar Agrar és E[ettudoményi Egyetem, Elelmiszertudmanyi és Technoldgiai Intézet,
Erzékszervi Minésité Laboratorium):

Szemkamerakkal a mindennapi életiink soran egyre t6bbszér taldalkozhatunk: a gépjarmiivekbe épitett
biztonsagi berendezéseken keresztlil az orvosdiagnosztikai alkalmazasokon at az oktatasig szamtalan
felhasznalasi lehetéséget kinalnak. A szemmozgaskdvetés legnagyobb elénye, hogy szemmozgasunkat
tudatosan nehéz befolyasolni, igy a szemkameras mérések soran nyert informacié bizonyos esetekben
megbizhatébb, mint a kérdSives mérések eredményei. A MATE Elelmiszertudmanyi és Technoldgiai
Intézetében m(ikddé Erzékszervi Mindsité Laboratériumban a szemkameras méréseket befolyasold faktorok
mellett a szemmozgas és élelmiszervalasztas kozti kapcsolatokat kutatjuk. Kutatasi eredményeink soran a
bemutatott stimulusok tulajdonsagainak hatasa mellett a résztvevék rossz hangulatanak befolyasold hatasat
is azonositottuk. Eredményeink ramutattak tovabba arra is, hogy a szemmozgds adatok alapjan nagy
pontossaggal jelezhetd elére az élelmiszervalasztas, amely U] fejlesztéseink szamara adja a tudomanyos
hatteret.
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