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Termék specifikáció

 biztonságos, egészséges, fenntartható, finom, 
funkcionális, hazai, innovatív, lokális, mentes, 
minimálisan feldolgozott, személyre szabott, 
nyomonkövethető



Érzékszervi vizsgálatok jelentősége

 Termékminőség releváns eleme

 Műszeres mérések alapján részben
előre jelezhető

 Hogyan érzékelné a fogyasztó?

 Fogyasztói tesztek léptékének kérdése (n = ?)

 Reprezentativitás (disclaimer)

 Képzett bírálók bevonása

 Analitikus, objektív kérdések (+)

 Összbenyomás (?)

 Képzettség = 10 * n (?)

 Szakértők

 Iparági, szakterületi tapasztalat

PTR-MS

Lindinger et al.

https://www.researchgate.net/publication/244756947_When_Machine_Tastes_Coffee_Successful_Prediction_of_Coffee_Sensory_Profiles_by_Instrumental_Methods_Based_on_On-line_PTR-MS?enrichId=rgreq-db1f90ae730d4c7f088b99a0d2838c4b-XXX&enrichSource=Y292ZXJQYWdlOzI0NDc1Njk0NztBUzoyNDcwNTg5MTMyOTYzODRAMTQzNTkxNDg0MzY2OA%3D%3D&el=1_x_3&_esc=publicationCoverPdf


Jellemző buktatók

 Nagy számú minta (kombinációk)

 Kis mintamennyiség

 Nem előre tervezett vizsgálat (ad hoc)

 Pontozás, összbenyomás, ’melyik a legjobb’

 Időzítés, bírálók toborzása

 Statisztikai értékelés hiánya

 Szoftvertámogatás / annak hiánya

 Csak egy kóstolás kellene…



Gyakran alkalmazott módszerek

 Pontozás (küllem, illat, állomány, íz, összbenyomás)

 Minőségellenőrzés

 Versenyek

 Korlátozott információ tartalom

 Rangsorolás

 Néhány releváns tulajdonság

(skála alkalmazása)

 Gyakran megjelenik

az összbenyomás

 Különbségvizsgálatok

 Háromszög teszt

 Különbözik / nem különbözik



Profilanalízis

 Termékre és bíráló-

csoportra

szabott

 Interaktív és időigényes

 Informatív

 Műszeres mérésekkel

analóg módon értékelhető

 Referencia standardek

 Fogyasztói tesztek

előkészítése lehet

 Ismétlések kérdése

 Monadikus vagy komparatív
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Módszertani alapelvek

 MSZ ISO 6564:2001 – Aroma profil

 MSZ EN ISO 13299:2016 – Profil 

kialakítás

 MSZ ISO 11035:2001 – Kifejezések 

azonosítása

 MSZ ISO 11036:2020 – Állomány profil

 Kulcsfontosságú jellemzők azonosítása

 Egyértelmű elnevezés, alsó és felső 

végponti címke

 Többféle elnevezés (QDA®, 

Spectrum TM, profilanalízis)
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Tulajdonágok gyűjtése –

ha szorít az idő

 Publikált attribútum listák 

 Keresés, adaptálás

 Belső referencia standardek

 Egy vizsgált minta kijelölése



Érzékszervi referencia standardek - tejipar 
(Drake et al., 2003)

https://pdfs.semanticscholar.org/03d3/b278c9feaba62e74fb9f59fd470968274534.pdf


‚Mesterséges’ érzékszervek

Elektronikus nyelv Elektronikus orr

Elektronikus látás Állományvizsgálat

Alkalmazási terület

• Nagy mintaszám

• Referencia mintákhoz való 

hasonlítás

• Tréning adatbázis

• Szenzor drift



Some of them want to use you

Some of them want to get used by you



Köszönöm a figyelmüket!

kokai.zoltan@uni-mate.hu


