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CHARACTERIZATION OF FOOD PRODUCT SENSORY PROPERTIES
WITH AN ORGANOLEPTIC AND SENSORY METHOD APPROACH

Sensory impressions of a food product are of primary importance from the viewpoint of consumer perception. At the same time, the individ-
ual variability of sensing largely influences the impressions towards a given substance. On the other hand, instrumental methods like electron-
ic nose and electronic tongue techniques are now available for sensory evaluation of foods. Accordingly, the description of the relationship
among the results of instrumental methods and human panel tests would be extremely useful. The successful fulfilment of such work would
yield new information connected to the food-, marketing- and sensory science interaction.

1. BEVEZETES — INTRODUCTION

A kiildnboz8 élelmiszerek valasztisakor a fogyasztdk a gazdasi-
gi megfontoldsokon és dsszetételbeli jellemzdkon til elsdsorban
az élvezeti érték alapjan dontenek. Az érzékszervi tulajdonsigok
jellemzésére a hagyomdnyosnak tekinthet analitikai médszerek
és fogyasztdi vizsgilatok mellett egyre nagyobb szerepet kapnak
a kiilonbdzd elektronikus szenzorokon alapuldé technikik. A
kémiai alapi megkozelitésnek részben metodikai nehézségei
vannak, amennyiben az {z- és illatanyagok meghatirozisa elva-
lasztési lépéseket igényls, koltséges nagymiiszeres technikikon
alapul. Az emberi érzékelésen alapul$ vizsgilatoknil az alkalma-
zandé médszert, a vizsgalat célja hatirozza meg. Az dn. szakér-
t8i érzékszervi birdlatok jelent8sége a kiilonb6zd termékhibik
felderitése, a termék mindségének nyomon kovetése. A fogyasz-
t6i panelek a termékpreferencia mérésére, az optimalis termék-
jellemz8k meghatirozisira, valamint az érzékszervi jellemzSk
intenzitidsinak 6sszehasonlitisira fékuszalnak. Az utébbi két
évtizedben megjelent és azdta gyorsan fejlédd elekronikus szen-
zorokon alapulé technikdk (elektronikus orr és elektronikus
nyelv berendezések) jelentik a harmadik lehetdséget.

2. AZ AROMAANYAGOK MEGHATAROZASANAK
MODSZERTANI LEHETOSEGEI —
METHODOLOGICAL POSSIBILITIES IN AROMA
COMPONENT DETERMINATION

2.1. Kémiai alapti megkozelités — Chemical approach

Az aroma és illatanyagok az élelmiszerek szagérzetét keltd
kémiai vegyiiletek. A ndvényi és dllati eredetti élelmiszer-alap-
anyagokban, feldolgozott élelmiszerekben nagy szimu természe-
tes és mesterséges aromaanyag talalhaté. Kialakuldsuk egyrészt a
sejtekben lejdtsz6d6 folyamatokhoz kotddik, nagy részitk azon-
ban a kiilénbéz8 technoldgiai beavatkozdsok eredményeként jon
létre. Hkezelés hatdsira példaul marhahisban megkozelitSleg
900 eltérd illattanyag alakul ki (MOON et al., 2006). A gézkro-
matograffal kapcsolt tomegspektrometria (GC-MS) régéta
alkalmazott technika illékony komponensek vizsgilatira. A
kombindlt eljaras alkalmas osszetett keverékek elvilasztott kom-
ponenseinek quantitativ meghatdrozdsira, valamint az &sszete-
v8k egyértelmii azonositdsira. Az aromadsszetétel meghataroza-
sit célz6 "fingerprint’-ojellegli kromatogrifiis adatok és a ter-
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mékre jellemzd aroma kézotti kapesolat azonban nehezen irha-
t6 le, miutin a kiilonboz8 vegyiiletek kombindcidjanak illatkép-
z8 hatasa részleteiben még nem ismert.

2.2 Organoleptikus megkézelités - Organoleptic approach

Az illatok kategorizlasira irdnyuld korai prébélkozésok Arisz-
totelészhez kéthetdk. Erdekesek Carl von Linné felismerései, aki
az ember dltal érzékelhetd illatokat hét osztalyba, igymint fiisze-
res-, finom- és ambrézids illatok, a fokhagymafélék szaga, kecs-
kebak, undorité, valamint hdnyingerkeltd szagok csoportjiba
sorolta, A XX, szdzadban az élelmiszeripar erdteljes fejlédésé-
nek hatdsdra n8tt az érzékszervi alapti vizsgilatok jelent8sége. A
kutatdsok az érzékelési mechanizmusok megértésére, valamint a
fogyasztéi szubjektivitis hdtterében 4ll6 élettani és kdrnyezeti
tényezdk feltardsa irdnyultak.

TOULOUSE és VASCHIDE francia kutaték 1899-ben nemek
kozétti killonbségeket irtak le a kimforérzékelés kiiszobértéké-
ben, megallapitva a n8k nagyobb érzékenységét. Az érzéklet és az
inger viszonyat leiré pszichofizikai alapt preferencia vizsgilatok
kezdete (BEEBE-CENTER, 1932) a harmincas évekhez kothetd. A
kévetkezd évtizedekben elterjedtek a specializdltan termékeso-
portokhoz kétdtt preferencia vizsglatok (US Department of
Agriculture). A II. Vildghaborut kévet8en, részben az ott szer-
zett élelmezési tapasztalatokra alapozva hedonikus vizsgilatok
kezdddtek az Egyesiile Allamokban (US Army Quartermaster
Food and Container Institute). A 1960-as évektdl beszélhetiink
kereskedelmi indittatist érzékszervi biralatokrél. A fékuszcso-
port, mint a fogyaszté termékhez, a termék tulajdonsigaihoz
val viszonyat leird kvalitativ mddszer alkalmazdsa a 80-es évek-
t8l véle dltaldnos gyakorlattd a piackutatdsban (SCHUTZ, 1999).

Attorést jelentettek RICHARD AXEL és LINDA B. BUCK vizsgdla-
tai, akik a szaglérendszer felépitésének és mitkodésének feltars-
séban elért uttdrd eredményeikért 2004-ben élettani-orvosi
Nobel-dijat kaptak. Kutatdsaik eredményeként nyilvinvalévd
valt, hogy az emberi érzékelést szdmos tényezd (kor, nem, egész-
ségi-, pszichikai 4llapot, dohany-, alkohol-, vagy éppen drogfo-
gyasztés) befolydsolja (1. dbra), nehezitve ezzel az organoleptikus
vizsgilatok eredményeinek értelmezhet8ségét (DOTY és
CAMERON, 2009).
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1. dbra Fig. 1
A nem és az életkor hatdsa az illatfelismerd képességre — Effect of
sex and age on odour-identification ability
Forras (Source): UNIVERSITY OF PENNSILVANIA SMELL IDENTIFICATION TEST

(2009)

Jelent8sek azok a vizsgilati eredmények is, melyek rdmutattak
az illat-memorizilé képességben a nemek kozodtt jelentkezd
kiilsnbségre és ennek életkor fiiggésére (2. dbra).
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2. dbra Fig. 2

A nem és az életkor hatdsa az illat-memorizélé képességre — Effect
of sex and age on odour-memory ability
Forras (Source): OMT ODOR MEMORY TEST (2009)

Az érzékszervi vizsgilatok szempontjibdl két alapvetd megko-
zelités létezik. Az egyik irdny a laikus, nem képzett személyek
kozremiikodésével végzett birdlatok teriilete. A misik, a szenzo-
rikus analizisnek nevezett kozelités, médszertanilag és terméks-
pecifikusan képzett biralok standardizédle kériilmények kozotti
tevékenységét takarja. Utdbbi két alternativa kozott szdmos
dtmenet létezik, igy lehet8ség van a birdlatban résztvevd szemé-
lyek el8zetes sziirésére példdul a szin, az illat és az izérzékelés
szempontjabdl. Az igy kivilasztott birdlék azutin el8zetes tesz-
tekkel gyakorlatot szerezhetnek egy-egy kivalasztott termékkdr
megitélésében. Kiemelésre érdemes, hogy mddszertani szem-
pontbdl j lehetdséget jelentenek azok az utdbbi években megje-
lent szabad forrdskédu R project”-ben megirt és igy bdvithetd
szoftverek, amelyeket specidlisan érzékszervi vizsgilatok értéke-
lésére készitettek.

2.3. Elektronikus szenzorok — Sensory approach

Az elektronikus orr (EO) berendezések alapvetden hirom
részbdl, igymint mintavételi-, detektor- és adatfeldolgozé egysé-
gekbdl épiilnek fel. Az illatanyagok detektaldsira és elkiilonitésé-
re kiilonb6z8 elven miikddd szenzor sorokat tartalmaznak. A
szenzoros jelek feldolgozasira kiildnféle mintafelismerd algorit-
musok 4llnak rendelkezésre. Az EO az emberi érzékeléssel ana-
16g komplex illatelemzésésre alkalmas, azaz nem az egyedi illato-
kat detektalja, hanem azokat koélcsénhatdsukban vizsgilja
(3. dbra) (PEARCE et al., 2003).

Az EO technikat széles korben hasznaljik az élelmiszer-, koz-
metikai- és gySgyszeriparban, az orvosi diagnosztikiban és kor-
nyezeti terhelések mérésekor. Fontos kériilmény, hogy az élel-
miszer aroma vizsgilatokban, az el6z8ekben ismertetett organo-
leptikus médszerekhez képest lényegesen alacsonyabb mérési
koltségekkel lehet szdmolni (PERIS és ESCUDER-GILABERT, 2009).
A szenzorjelek kemometriai médszerekkel torténd feldolgozdsa
lehet8séget nyujt élelmiszermintik azonossiginak, vagy kiilén-
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boz8ségének megitélésére, a térolds sordn fellépd aromaviltozi-
sok jellemzésére, konyhatechnikai miiveletek (kitchen science)
hatdsanak vizsgilatira. Kiemelésre érdemes az on-line alkalma-
z4s a gyartasi folyamatokban, valamint a fogyasztSi szemponto-
kat figyelembe vevd termékfejlesztés lehetdsége.

Biologial szag érzékelés
Szagléhdm recept orak

L1

Szaqléhagyma Agy (meméria)

@

lebsorozat elbkiszités

Minta felismerds
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3. dbra Fig. 3
A bioldgiai szagérzékelés és a mesterséges szagelemzés analégidja —
Basic diagram showing the analogy between biological and artical
noses

Forras (Source): HINES et al. (2003)

Elsésorban folyékony élelmiszerek, italok izanyagainak vizsga-
latira fejlesztették ki az elektronikus nyelv technoldgiat. A
berendezésben taldlhaté potenciometrikus szenzorok szenzitivi-
tasa kiildnbozik az alapizek vonatkozdsiban. A szenzoros jelek
feldolgozdsa az EO technikdnal is alkalmazott kemometriai
médszerekkel lehetséges (KANTOR et al., 2008).

A szenzoros vizsgilatok egyik perspektivikus lehetdségét
jelentik, amikor a szenzoros tulajdonsigok valtozdsit az id3
fiiggvényében mérik. A két alapvetd kozelitésbdl a kordbban
alkalmazott az dgynevezett progressziv profilanalizis. Ebben az
esetben a vizsgilat sordn példdul a texturilis jellemzdk megitélé-
sénél rigisi fizisonként pontozzik a mintdt, egészen annak
lenyeléséig (JACK et al,, 1994). A dinamikus vizsgilatok szélesebb
korben alkalmazott megolddsa az tgynevezett ,time intensity”
(TT) analizis (MEILGAARD et al., 1999). Ennél a médszernél az
analizis eredménye egy, a teljes vizsgalati idStartamra vonatkozé
érzet intenzitds gorbe.

A textira jellemzését célzé miiszeres eljirdsokhoz sorolhaték
az elektromiogrif hasznélatén alapulé kozelitések, ahol a rigis
folyamata sordn mérik a rdgdéizmok akeivitdsit (ROSS, 2009).
Egy misik vizsgalati mddszer esetében a tesztel8k mdgneses tér-
ben, a fogazathoz rogzitett jelad Sk segitségével végzik a biralatot.
Az eredmények értékelése sordn figyelembe veszik a rdgis ids-
tartamdt, amplitaddjit és a rdgisi sebességet, esetenként detek-
tlva a rigds sordn jelentkezd akusztikus jeleket is (PEYRON et al,,
1996). A legmodernebb TT elvii mddszerekre j6 példa az étkezés
sordn kilégzett levegd aromakomponenseinek EN technikédval
torténd mérése (COOK et al., 2005). Ennek a valés idejii kisérleti
felépitésnek eldnye, hogy a szagléhim és az EN szenzorok
ugyanazon anyagokra reagilnak. Tovibbi elény, hogy az aroma-
komponensek kialakitdsiban szerepet kap a rigis és a nydl aro-
mafeltird szerepe is.

3. OSSZEFOGLALAS —- SUMMARY

A Kaposviri Egyetem Allatitermék Min8sit8 Laboratériuma-
nak éllati eredetii alapanyagok és késztermék mindsitést célzé
vizsgilatai sordn a miiszeres kozelitést viszonyitdsi alapnak
tekintve hasonlitjuk 6ssze a kiilonbdz3 tipust érzékszervi birdla-
tok eredményeit. Kutatdsaink kdzéptivi célja annak megitélése,
hogy a miiszeres technikik milyen mértékben helyettesithetik,
illetve egészithetik ki az organoleptikus vizsgilatokat.
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