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Az élelmiszer-biztonsdg és az élelmiszer-pazarlds kérdése jelentds tdrsadalmi probléma. A hdztartdsokban jelentkezd

élelmiszer-tdroldsi és -kezelési gyakorlatokbdl adédéan olyan kockdzatok jelentkezhetnek, melyekre a térvényi szabd-
lyozdsnak nincs réhatdsa. Munkdnkban két érzékszervi médszert vetettlink éssze dardlt sertéscombminték hitészek-
rényben tdroldsdnak kdvetésére. A kategériaskdla alkalmazdsdval igen hamar azonosithaté volt a romlds elindulésa.
A strukturdlatlan skdla esetében a kisebb klldnbségek inkdbb a romldsi folyamatok késébbi szakaszdban voltak kimu-

tathaték. A médszereket hatékonyan egészitette ki egy olyan kifejezéslista alkalmazdsa, amiamelybdl a birdldk kijelol-
hették azokat a kifejezéseket, amelyek az adott minta érzékszervi leirdsdra alkalmasak voltak.
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Bevezetés

A fenntarthaté élelmiszer-gazdasag
egyik fontos ismérve az élelmiszer-biz-
tonsag és az élelmiszer-pazarlas vonat-
kozasainak egyidejli figyelembevétele.
Napjainkban a héztartasi hulladékok
kozel egyharmada élelmiszer (KASZA
et al., 2019). Ennek nagy része elkeriil-
het6 lenne, megfelel$ tervezési, vasar-
14si, tarolasi és felhasznalasi gyakorla-
tokkal. A haztartasokban az élelmiszer
feldolgozasa és tarolasa sordn érintke-
z6 mikroorganizmusok, valamint a mar
eleve benne 1évé mikrobak okozzik
nagy részben a romlast.

Az élelmiszerekben eleve benne 1év6
mikrobaszdm terméktipusonként tor-

vényileg szabalyozott (4/1998. (XI. 11.)
EiiM rendelet). Attél fliggben, hogy az
adott htisban mennyi a mikrobaszam,
kiilonb6zd elvaltozasok észlelhetdk.
107 sejt/g husban 1évé mikrobaszam
esetén kellemetlen, romlott szaga van.
108 sejt/g mikroba-koncentraciénal ta-
padés, ragados, nyalkis méar a his. 108
sejt/g felett pedig méar proteolizis, azaz
a fehérjék lebomléisa tapasztalhato.
(DEAK et al., 2006).

A technolégia folyamatok soran fel-
darabolt hus feliiletén kezdetben az
0sszes baktériumszam 103 és 105 kozott
lehet egy cmZ2-en. A kezdeti szennye-
z6désen tal a nyers his romlisidban
jelentds szerepet jatszik a his feldolgo-
zottsdgdnak mértéke (pl. daralt hus), a

PH, a kornyezeti relativ paratartalom
és a tarolas hémeérséklete is. A bakté-
riumok gyors szaporodasa a nyers hts
esetében korlatozza a tarolhatdsag
id6tartamat még hiitott allapotban is.
A haztartasi hiit6szekrényekre jellem-
26 7 és 10 °C kozott tarolt darabolt hi-
son 4-5 nap alatt szintén szagrendelle-
nesség és feliileti nyalkasodas jon létre
(MAGYARNE, 20009).

Az élelmiszer-el6allitékat és az
élelmiszer-keresked6ket a hatdsig
rendszeresen és alaposan ellendrzi.
Viszont a héztartisokban el6forduld
élelmiszer-szennyezddésekre  nincs
megfeleld ralatasunk, sok esetben nem
rendelkezik megfelel6 tAmponttal a fo-
gyaszté annak eldontésében, hogy egy
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adott élelmiszer még biztonsiagosan
felhasznélhat6-e. Ebb6l ad6dban a haz-
tartasok szamara célszer(i lenne olyan
egyszertien elvégezhetd vizsgilatok
kidolgozasa, amelyekkel a fogyasztoi
dontések tAmogathatok.

Nem hanyagolhaték el a fogyasz-
téi edukacié eszkozei sem, melyek a
kiilonb06z6 célcsoportok sajatossaga-
inak megfelel6en adnak 4t gyakorlati
ismereteket (KASZA et al., 2013). Ha-
zankban kiemelt jelent&ségli az élelmi-
szer-biztonsag, ezzel kapcsolatos teljes
4gazatot atfogd stratégia is késziilt.
Szakirodalmi adatok alapjan a meg-
betegedések megel6zhet6k lennének,
ha a fogyasztdk helyes vasarlasi szo-
kasokat alakitananak ki, betartanak a
higiénés rendszabalyokat, és helyes
konyhatechnolégiat alkalmaznénak.
Az allamnak fontos szerepe van abban,
hogy egy tarsadalmi szemléletformalas
létrejohessen az élelmiszer-biztonsag-
gal kapcsolatban. Elénk kézkapcsola-
tokkal, modern oktatassal, képzéssel,
ismeretterjesztéssel kell ezt a szemlé-
letvaltozast tdmogatni, de elsésorban
a tudishalozat feltérképezésével és
fejlesztésével kell kezdeni a folyamatot
(VM, NEBIH, 2013).

A haztartasokban egy adott élelmi-
szer felhasznalasaval kapcsolatosan a
fogyasztd elsGsorban a fogyaszthatoé-
sagi, illetve felhasznalhatésagi ido el-
lendrzésével tijékozodik. Ezeket kiegé-
sziti sok esetben az élelmiszer esetleges
érzékszervi elvaltozasainak vizsgilata.
Az élelmiszer-eldallitisban és -keres-
kedelemben rutinszertien alkalmaznak
ilyen vizsgilatokat. A szakirodalomban
szamos eljaras ismert, de a gyartasi és
mindségellendrzési gyakorlatban csak
kisszamu modszert alkalmaznak (KIL-
CAST, 2013).

Anyag és médszer

Munkankban két érzékszervi médszert
hasonlitottunk Ossze daralt sertéshiis
romlési folyamatainak érzékszervi nyo-
mon kovetésére. Az érzékszervi vizs-
galatokhoz kereskedelmi forgalombol
vasaroltunk sertéscombot, melyet az
lizletben daréltattunk le. Ezzel bizto-
sitottuk a minta homogenitasat, hogy
az esetleges hiishibik ne keveredjenek.
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A daralt sertéshust kétfelé, A és B min-
tara osztottuk. A Kisérlethez vésarolt
sertéshtismintikat mfianyag zacsko-
ban, fogyasztéi hiitészekrényben (5 °C-
on), aerob koriilmények kozott taroltuk,
ezzel modellezve az otthoni tarolasi ko-
riilményeket.

A minGsités sordn a biraldk az alabbi
tulajdonsagokat vizsgaltak:

« kiillem,

. illat,

 0sszbenyomas.

A birdlathoz kétféle skalatipust al-
kalmaztunk, annak érdekében, hogy
megvizsgaljuk, melyik ad részletesebb
és meghizhatdbb informaciot.

Az els6 esetben olyan 3 taga kate-
gbriaskalan kellett értékelni a mintat,
amelyiknek a kategéridi a kovetkezd
cimkéket viselték: ,friss”, ,még elfogad-
hatd” és ,nem elfogadhaté” (1. Abra). Ezek
koziil kellett megjel6lni egyet, ami az
adott mintaval kapcsolatban Kkifejezte
a teszteld véleményét. A kategérias-
kaldk mellett a biralati lap végén egy
szabad szodveges mez0t is elhelyeztiink,
s megkértiik a biralékat, hogy ebben
rogzitsenek minden olyan észrevételt,
amely a mintakkal kapcsolatban fontos
szamukra.

A masodik esetben a tulajdonséago-
kat strukturalatlan vonalskilan érté-
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kelték (2. dbra). A skala két végpontja
jelezte a friss, illetve a mar nem felhasz-
nalhaté értéket, azonban e két végpont
kozott barhova elhelyezhetd volt a
minta. Ett6] a megkozelitéstdl nagyobb
érzékenységet szoktak varni az érzék-
szervi kutatdsokban, ugyanakkor na-
gyobb az adatok szérasa is.

A skalas kérdések utdn a birdlok
kaptak egy olyan értékel6lapot, melyen
a hus illataval és kiillemével kapcsola-
tos kifejezések szerepeltek felsorolva,
s ezek koziil kellett azokat megjeldlni,
amelyek az adott mintira szerintiik
igazak voltak (3. dbra). Szakirodalmi
forrasok alapjan allitottuk 0ssze ezeket
a kifejezéseket, amelyek a hus romlasi
folyamatdnak érzékszervi vonatkoza-
saival foglalkoznak (CASABURI et al.,
2015).

Ezzel a megkozelitéssel azt szerettiik
volna vizsgilni, hogy mennyiben jelent
valtozast az, ha az iires, 6nalléan kitol-
tendd szovegmez6 helyett egy teljes
listabol kell bejeldlni az érzékszervi jel-
lemzdket. Ezt a modszertant a szakiro-
dalomban CATA (Check All That Apply)
néven ismerik, azonban alkalmazisa
el6sorban nem mindség-ellendrzési
céllal torténik, hanem egy fogyasztoi
vizsgalati modszer (da CONCEICAO, et
al,, 2015).

HUS FRISSESSEG VIZSGALAT — KATEGORIA SKALAK
Datum: 2020. aprilis ___

Kérem, vizsgalja meg hus mintat és annak megfelel6en jel6lje be valaszait az alabbi tesztlapon.

1. Kiilleme alapjan mennyire friss a hus?

Jeldlje
X-el

Friss

Még elfogadhato

Nem elfogadhat6

1. dbra: Kategoria skdla alapti birdlati lap

HUS FRISSESSEG VIZSGALAT - VONALSKALAK
Datum: 2020. aprilis ___

Kérem, vizsgalja meg his mintat és annak megfelelGen jeldlje be valaszait az alabbi tesztlapon.

A birdlati lap elsd részében vonalskalak vannak. Ezeken barhol elhelyezheti a mintat egy vonal
bejelolésével. A feliratok csak tajékoztato jellegliek, az egész skala tartomany hasznalhatd.

1. Kiilleme alapjan mennyire friss a hus?

Friss

Még
elfogadhaté

Nem
elfogadhaté

2. dbra: Strukturdlatlan vonalskdla alapti birdlati lap
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Kérem, hogy az aldbbi tédblazatban jelélje be az 6sszes olyan illatot, amely a husban érezheté (tébb jellemzé

is bejellhetd).

lat Jeldlje X-el, ha lat Jeldlje X-el, ha érzi at Jeldlje X-el, ha érzi
erzi

avar, fii savanyu

nedves levél

avas gomba tojas

biidés képoszta viaszos

dohos kénes viragos

édeskés, romlott zold

gylimdlcsos z6ldség

erjedt sajtos, zsiros

vajas

Kérem, hogy az aldbbi tédblazatban jelélje be az 6sszes olyan kiillemi jellemz&t, amely a hisban érezhetd

(tdbb jellemzé is bejelslhets).

Jeldlje X-el,
ha észleli

Kiilsé
megjelenés
ragados feliilet
nydlkaképz6dés

Jelglje X-el,
ha észleli

Kiilsé
megjelenés
elszinez6dés

3. dbra: Hiis romldsdt kisérd illatkarakterek és kiillemi jellemz6k listdja

Abiralékat arra kértiik, hogy a minta
vizsgalatat csendben végezzék, egymas-
sal a kapott benyomasokat ne osszak
meg. A kategériaskalak és a vonalska-
14k eredményeit a ProfiSens szoftver
alkalmazasaval értékeltiik, minden
tulajdonsig esetében egytényezds va-
rianciaanalizist szadmitottunk. Ahol a
probastatisztika szignifikins eltérést
jelzett, ott elvégeztiik a paronkénti
szignifikans differencidk szamitasat is.
Az eredményeket oszlopdiagramon 4b-
razoltuk.

Kiegészitd elemzésként egy, a vala-
szok gyakorisagat abrazold diagramot
is készitettiink az egyes tarolasi napok
eredményeinek bemutatéisara. A széve-
ges listabdl torténd valasztas esetében
a gyakorisadgokat elemeztiik, valamint
azok valtozasait az egyes kifejezésekkel
kapcsolatban a tarolasi id6 el6rehalad-
taval. Ez utébbihoz az XLStatSensory
szoftvert alkalmaztuk.

Eredmények és
értékelésiik

A birdlék altal megallapitott skala-
értékeket szdmokki  konvertaltuk.
A Kkonnyebb adatvizualizacié érdeké-
ben a ,friss” besorolas kapta a harmas
értéket, a ,még elfogadhaté” a Kettest,
miga ,nem elfogadhatét” az egyes szam-
mal jeloltiik (4. abra). A strukturalatlan
skala esetében a skalaértéket millimé-
terben mértiik le a bal oldali végpont-
bél kiindulva, majd a maximalis ska-

lahossz szdzalékaban fejeztiik ki. Az
igy kapott értékeket itt is konvertaltuk,
hogy a magasabb érték frissebb besoro-
1ast jel6ljon (5. bra).

A két mobdszer Osszehasonlitisa
szempontjabol eredményeink azt mu-
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tatjak, hogy a kategériaskala alkalma-
zasaval a tarolas korai szakaszaban
végbemend valtozasokat hamarabb
lehetett azonositani. A 6. 4brdn meg-
figyelhet6, hogy az 1. és 2. nap kozotti
eltérést szignifikans differenciaként ér-
zékeli a kategoériaskala, mig a struktu-
ralatlan skala ezt nem mutatja még ki.

Avonalskala ezzel szemben a tarolas
késObbi szakaszaban mutat ki hatéko-
nyan kisebb kiilonbségeket. Ekkor a
kateg6riaskala szerint méar a harmadik
(nem elfogadott) kategéridba keriil a
tétel, de a vonalskala még ekkor is nyo-
mon koveti a romlas mértékét.

A biralék altal kivalasztott szoveges
leir6 (CATA) kifejezések gyakorisdga
eltér6 mintazatot mutatott (7. abra).
Voltak olyan jellemz&k, melyeket a
szakirodalom ugyan emlitett, de Kki-
sérletiinkben nem jelentek meg. Ezzel
szemben 5-6 olyan tulajdonsagot is
azonositottunk, amelyek jelentds mér-
tékben megjelentek a mintadkban a ta-
rolas soran.

Kiillem frissessége — kategoriaskala

Friss 3 — 3,00
2,25
Még 2 +—
elfogadhato 1,75
1,50
1,25
Nem 1 T T T T T 41—’60
elfogadhatd 1 nap 2 nap 3 nap 4 nap 5 nap 6 nap
4. dbra: Hus kiillemének megitélése kategoria skdla alkalmazdsdval
. Kiillem frissessége — vonalskala
Friss 100
96,0
75,8
Még 58,0
elfogadhato 5 |
45,9
Nem 10,8
elfogadhatd g 4'4‘
1 nap 2 nap 3 nap 4 nap 5 nap 6 nap

5. dbra: Hils kiillemének megitélése strukturdlatlan skdla alkalmazdsdval
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Kovetkeztetés

Az élelmiszer-biztonsag és az élelmi- kedelmi lancban a megfelel6 élelmi-
szer-pazarlas jelentds tarsadalmi kér- szer-biztonsagi kovetelmények jellem-
dés. A hazai torvényi szabalyozdsnak zden teljesiilnek.

és a feliigyeleti szervek miikodésének
kovetkeztében az el6allitasi és keres-

ﬁ cs::z‘:::k 1 nap ,E—IEP-..._ 3 nap 4 nap 5 nap 6 nap
% 1 nap - ( 5% Y 1% 1% 1% 1%
g 2 nap 0,75 - no 5% 1% 1%
= 3 nap 1,25 0,5 = no no 5%
2 4 nap 1,5 0,75 0,25 - no no
E 5 nap 1,75 1 0,5 0,25 - no
6 nap 2 1,25 0,75 0,5 0,25 =
< Cs:;;:;;ok 1 nap }_EL\ 3 nap 4 nap 5 nap 6 nap
§ 1nap = no 1% 1% 1% 1%
A 2 nap 11,2 S~— 5% 1% 1% 1%
. 3 nap 47,9 36,7 - no 1% 1%
= 4 nap 64,725 53,525 16,825 - no 5%
> 5 nap 86 74,8 38,1 21,275 - no
6 nap 95,075 83,875 47,175 30,35 9,075 -

6. dbra: Szignifikdns érzékszervi eltérések a mintdk kiillemében az egyes tdroldsi napok k6zott a két
alkalmazott érzékszervi modszer esetében

elszinez6dés
nyalkaképz6dés
ragados felllet
zsiros

z6ld

viragos

viaszos

tojas

savanyu

sajtos vajas
romlott zOldség
kénes

kaposzta
gomba

i

erjedt

édeskés gylimdlcsos
dohos

blidos

avas

avar nedves levél

Szoveges kifejezések valasztasanak gyakorisaga a tarolas

soran

—
I —
I
—
I
N S '
—
_—
0 2 4 6 8 10 12

M1l nap M2 _nap MW3_nap 4 nap M5 nap MW6_nap
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7. dbra: Szoveges Rifejezések gyakorisdga




A haztartdsokban torténé élelmi-
szer-tarolas és -kezelés sordn azonban
ezek a kockazatok megnéhetnek. Mun-
kankban két érzékszervi mddszert ve-
tettiink Ossze annak vizsgalatara, hogy
daralt sertéscomb minta hiitészek-
rényben tOorténd taroldsa soran a rom-
l4si folyamatok milyen mértékben Kki-
sérhet6k végig.

Megallapitottuk, hogy a kategoria-
skala hamarabb kimutatja a minta ér-
zékszervi romlasat. A strukturalatlan
vonalskila inkdbb a kés6bbi romlési
folyamatok fokozatainak mérésére bi-
zonyult alkalmasabbnak.

A szakirodalmi forrasokbél 0sszeal-
litott, a romlast Kisér6 érzékszervi je-
lenségek leirasara alkalmas kifejezések
listajabdl a birdlok eltéré aranyban és
gyakorisiggal valasztottak ki azokat az
attributumokat, melyek a tarolas egyes
fazisaiban a legjobban jellemezték a
mintakat.
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Meat spoilage monitoring through consumer
sensory methods

Abstract

Food safety and -waste are major social problems. Food safety risks can arise from improper storage and handling

practices in households that cannot be effectively controlled by legislation. In our research, we compared two sensory
methods for monitoring the refrigerated storage of ground pork ham samples. Using a category scale, the appearance
of deterioration was identified very quickly. With the unstructured scale, minor differences were more likely to be de-

tected later in the deterioration process. The methods were effectively complemented by the use of a list of terms from
which the assessors could select those that were suitable for the sensory description of the sample.

Keywords: food safety and -waste, meat spoilage monitoring, consumer sensory methods
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