
Érzékszervi minőség 

szerepe és 

jelentősége az 

élelmiszerellátásban

Dr. Kókai Zoltán

egyetemi docens

MATE

Élelmiszertudományi és 
Élelmiszertechnológiai Intézet



Érzékszervi minőség az

ellátási láncban

 Termesztő, tenyésztő – tapasztalat, 

kötődés, piaci verseny, büszkeség

 Feldolgozó – átvételi minősítés, féltermék, 

késztermék

 Kereskedelem – gazdaságosság, 

volumen, ellátási lánc, benchmarking

 Laboratórium – megfelelőség vizsgálata

 Fogyasztó – tapasztalat, bizalom, 

nyitottság vs. tradíciók, vásárlóerő



Laboratóriumi eszköztár
 Korábbi gyakorlat – szöveges leíró 

vizsgálat (ISO 6658 előző kiadása)

 Jelenlegi kiadás – minőségi és mennyiségi 

leíró profilok (5.4.2. és 5.4.3.)

 Termékspecifikus érzékszervi jellemzők –

kész checklist – gyorsabb értékelés

 Mennyiségi profil – konszenzus értékelés 

vagy adatmátrix

 Megfeleltetési vizsgálatok (MÉK, 

termékszabvány, szerződés)



Érzékszervi bírálatok - közétkeztetés
 Beszállítói oldal – minőségirányítás

 Hatósági vizsgálatok - megfelelőség

 Konyhatechnológiák – érzékszervi 

nyomonkövetés

 Logisztika, idő, tálalás

 Élvezeti érték

 Szülői kóstoló ‚nyílt napok’



Beszállítói oldal
 Alapanyagok érzékszervi minőségének 

ingadozásai

 Termékspecifikáció érzékszervi része 
(kellemes, tetszetős, stb.)

 Ajánlati minták vs. valóság

 Átvétel, felhasználás, ellenőrzés, felismerés

 Fénykép felvétel készítése a megfelelőnek 
ítélt alapanyagokról is (terv, gyakoriság, 
termékcsoport kiválasztása)



Ételek érzékszervi specifikációi



Egy lehetséges specifikációs lap



Ital minősítés bírálati lap

Forrás: King és 

munkatársai, 2002

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S095032930100074X


Az egyes életkorok 

hatása az ételek 

kedveltségére

(Tuorila et al., 2015, n=127)



A képzett panel által leggyakrabban 

alkalmazott kifejezések (13 főételre 

vonatkoztatva)



Tápérték és érzékszervi minőség 

változásának követése
(NSQE, nutritional and sensorial quality evaluation)

 HACCP rendszerhez hasonló alapelv

 Hús kiengedtetése vízbe merítéssel védőcsomagolás 
nélkül

 Érzékszervi: zamat vesztés, omlósság, porhanyósság 
csökken

 Tápérték: vas és vitamin tartalom csökkenés

 Magas zsírtartalmú anyagok használata

 Érzékszervi: hátrányosan befolyásolja a küllemet, idegen 
ízeket könnyebben felvehet

 Tápérték: magas telített zsír tartalom

 Magas hőfokon való sütés – nagyobb lipid oxidáció

 Hosszabb ideig történő melegen tartás: kiszáradás és 
lipid oxidáció

Forrás: Hering és munkatársai, 2006

http://nuppre.ufsc.br/files/2014/04/Hering-2006-Evaluation-of-nutritional-and-sensorial-quality-in-meal-production.pdf


Élvezeti érték

 Gyerekek visszajelzései

 Egyszerűen használható, testhezálló skálák

 Emoji-k alkalmazása

 Papír alapú tesztelési

rendszer vagy app-ok

 Kontextushatás

(környezet, személyzet

attitűdje, időzítés, stb.)



Köszönöm a 

figyelmüket!

Szerettem a tanári önkényt,

Mert nem volt öngúny nélküli,

A menzát is csütörtökönként,

Meg pénteken, ha volt süti

Varró Dániel:

Kicsinyke testamentum


