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Húsok és húskészítmények érzékszervi bírálati módszerei 
 
Húsok és húskészítmények érzékszervi bírálatára az alkalmazási területtıl függıen az összes 
élelmiszer-ipari érzékszervi vizsgálati módszer használható: 
 
Érzékszervi vizsgálat jellege 
és módszerei 

Vizsgáló személyek 
képesítése és száma 

Fıbb alkalmazási terület 

1. különbségvizsgálat:  
- páros összehasonlítás  
- duó-trió próba 
- háromszög próba 

vizsgáló vagy szakértı bíráló: 
3-10 fı 

- bírálóképzés 
- gyártmányfejlesztés 
- termékverseny 

2. rangsorolásos bírálat: 
- rangsorolásos bnírálat 

vizsgáló vagy szakértı bíráló: 
3-10 fı 

- gyártmányfejlesztés 
- termékverseny 

3. érzékenységvizsgálat: 
- küszöbérték módszer 
- hígításos módszer 

vizsgáló vagy szakértı bíráló: 
5-10 fı 

- bírálóképzés 
 

4. leírás és értékelés: 
- pontozásos módszer 
- profil módszer 

szakértı bíráló: 5-10 fı 
vizsgáló vagy szakértı bíráló: 
-10 fı 

- minıség-ellenırzés 
- termékverseny 
- gyártmányfejlesztés 
- kutatás 

5. kedveltség vizsgálat: 
- páros összehasonlítás 
- rangsorolásos bírálat 

 
fogyasztó: min. 80 fı 
fogyasztó: min. 30 fı 

- piackutatás 
- gyártmányfejlesztés 
- termékverseny 

 
A húsipari termékek érzékszervi tulajdonságainak pontosabb megítélésére az 50-es évek 
elejétıl alkalmaznak pontozásos érzékszervi bírálatot. Hazánkban egészen a 80-as évek 
elejéig a külföldi tapasztalatok alapján kialakított 100 pontos hibapontozásos módszer került 
szabványosításra a húsiparban is. A kiválasztott értékmérı tulajdonságok: alak, szín, szag, íz, 
állomány, nyersanyag-eılkészítés és tisztaság voltak. Ez a pontlevonásos módszer 
hibakeresésre, a termék hibaelemzésére orientált. A 80-as évek elején kezdeményezések 
történtek a bírálati rendszer korszerősítésére. Végül a 20 pontos kérdıíves termékleíró 
rendszer került szabványosításra. Ez a bírálati rendszer jól használható az érzékszervi 
tulajdonságok kutatása és a gyártmányfejlesztés során az új és választékbıvítı termékek 
minıségének megítélésére, azonban idıigényessége, valamint nagy adminisztrációs igénye 
miatt (kódolt kérdıív kitöltése mintánként) rutinszerő érzékszervi bírálatra az üzemi és 
hatósági minıség-ellenırzés keretén belül nem ajánlható. Ezért az általános húsipari 
érzékszervi szabvány kibıvült a 20 pontos, súlyozófaktoros, összbenyomás alapján 
mőködı bírálati rendszerrel. 
 
A szabványos érzékszervi bírálatok menete 
 
Mindkét szabványos módszer elsı és második szintő vizsgálatot foglal magába. Az elsı szintő 
bírálatnál viszonylag gyorsan, a forgalmazhatóságot kizáró hibák észlelése esetén döntés 
hozható a vizsgált termék kereskedelembe adhatatlanságáról. A második szintő bírálat során 
az érzékszervi tulajdonságok, továbbá azok erısségbeli fokozata, majd a bírálatot követı  
minısítése, illetve a tulajdonságcsoportok bírálókban keltett összbenyomásának azonnali 
pontozása révén az élvezeti érték számszerően kifejezhetı. 
Az elsı szintő, illetve elızetes érzékszervi bírálatot termékismerettel rendelkezı, a feladat 
elvégzésére kiképzett személy egyedül is végrehajthatja. A második szintő, illetve teljes körő 
pontozásos érzékszervi bírálatot végzı bizottsági tagok (min. 3 fı) csak olyan, érzékszervi 
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vizsgálatra alapvetıen alkalmas egyének lehetnek, akik a különbözı húskészítményekkel 
szemben támasztott, a hatályos elıírásokban rögzített követelményekkel tisztában vannak, 
valamint a terméktulajdonságok felismerésében és azonosításában kellı képzettséggel és 
gyakorlattal rendelkeznek.  
A vizsgálandó mintát a véletlenszerő mintavételezés elvei és gyakorlata alapján különítjük el 
a terméksokaságtól.A minta nem lehet kevesebb, mint egy önálló termékegység, pl. egy egész 
rúd, egy teljes pár, egy felvágatlan füstölt hús, egy bontatlan konzerv. 
Az érzékszervi vizsgálathoz a minták elıkészítése során egyértelmő azonosító jelet 
alkalmazunk.  
A metszéslap vizsgálatához rúdáruk esetében a fél rudat, pározott készítmények esetében a fél 
párat hossztengelyével párhuzamosan félbevágunk. Darabos formában megjelenı 
húskészítményeknél, a jellegtıl függıen több, általában 2-3 helyen elvágott, keresztmetszeti 
felületet készítünk, és az így elıállított metszéslapokat bíráljuk. A szelet vizsgálatához a 
mintából a fogyasztói szokásoknak megfelelı vastagságú szeleteket vágunk. 
A hideg állapotban fogyasztott készítményeket szobahımérsékleten vizsgáljuk. A meleg 
állapotban fogyasztott termékeknél a szag-, íz-, és állománytulajdonságokat felmelegítve is 
bíráljuk, amihez a javasolt felmelegítési hımérsékletek: vörösáruk, fıtt, füstölt kolbászfélék: 
60-65°C, sütnivaló hurkafélék, sütnivaló kolbászok: 65-70°C. 
A bírálatra kerülı minták sorrendjét a termékcsoport sajátságának figyelembevételével a szag- 
és ízintenzitás erısödése szerint állapítjuk meg. A különbözı főszerezettségő termékek 
bírálata között néhány perces szünetet tartunk, amikor a semlegesítésre cukor nélküli teát, 
4%-os vizes etil-alkoholos öblítıoldatot, sószegény kétszersültet, almát, esetleg száraz sajtot 
lehet fogyasztani. 
 
Vizsgálandó tulajdonságok 
 
• Külsı megjelenés vizsgálata: A csomagolóanyagtól megszabadított vagy a nem 

csomagolt, bontalan egyedeken vizsgáljuk: a formatulajdonságokat (pl. alak, végek 
legömbölyítettsége), a méretviszonyokat (pl. egyedhosszúság, kötésvégek hossza, átmérı 
mérete), a felület vagy burkolóanyag sajátosságai (pl. folytonossági vagy simasági állapot, 
tisztaság, színintenzitás és –egyenletesség, áttetszıség). 

• Állomány vizsgálata külsı tapintással: Ez a vizsgálat: rúd alakú vagy pározott 
készítmények esetében a tenyérrel; darabos készítmények esetében a hüvelyk-, mutató- és 
középsı ujjal való érintés során bekövetkezı érzékelést jelent, megállapítva az adott minta 
rugalmassági, illetve keménységi vagy tömörségi fokozatát. 

• A szag vizsgálata. Ez a vizsgálat: mőanyag fóliába csomagolt húskészítmények esetében a 
csomagolóanyag eltávolítása és 2-5 perces szellıztetése után a felületnek, a 
metszéslapnak; csomagolatlan termékek esetében a szabályosan készített metszéslapnak 
szaganyagainak érzékelését foglalja magában. 

• Metszéslap vizsgálata. Az éles késsel, szabályosan készített friss vágásfelületen a 
színintenzitásnak és színegyenletességnek; az elıírt alkotórészek aprítottságának, 
elrendezésének; az esetleges idegen elemek (légüreg, ín, kötıszöveti hártyadarab stb.) 
elıfordulásának szemrevételezését és megítélését jelenti. 

• Aroma vizsgálata. A fogyasztási szokásoknak megfelelı vastagságú szeleteken a 
felhasznált alap- és segédanyagok sajátosságaiból, valamint a technológiai eljárások 
hatásaiból eredı ízek, azok intenzitása, továbbá az esetlegesen jelenlevı eltérések, 
általában romlásra utaló ízhibák szájban tapasztalható érzékelésére irányul. 

• Ízleléskor érzett állomány vizsgálata. Ennél a vizsgálatnál: elsı harapással megállapítható 
keménység; a rágás és szájban történı forgatással elbírálható összeállóság, rágósság, 
lédússág, zsírosság, illetve rágási maradék mértéke határozható meg. 
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Vizsgálatok értékelése 
 
• Kérdıíves termékleírásos módszer esetén: A különbözı termékek azonos kódszámmal 

ellátott tulajdonságfokozataihoz tartozó pontértékeket, illetve az egyes 
tulajdonságcsoportok súlyozófaktorait az egyedi termékleírások tartalmazzák. Ezek 
felhasználásával az értékelı személy vagy számítógép számítja ki a bírálati eredményt. A 
számítás tulajdonságcsoportonként, az egyes bírálók által érzékelt, legkisebb pontot érı 
tulajdonságfokozatok figyelembevételével – azok számszerő átlagolásával – történik úgy, 
hogy ezt az átlagot meg kell szorozni az adott tulajdonságcsoportokra vonatkozó 
súlyozófaktorokkal. A tulajdonságcsoportok súlyozott pontszámainak összege adja a 
minta érzékszervi összpontszámát. A termék akkor megfelelı, ha: egyetlen tulajdonság 
sem kapott 0 pontot; az átlagpontszám tulajdonságcsoportonként legalább 1,0 pont; a 
súlyozott összpontszám pedig eléri a 6,4 pontot. 

 
• Összbenyomáson alapuló módszer esetén: Tulajdonságcsoportonként max. 5 pont adható. 

A súlyozott érzékszervi összpontszámot a súlyozófaktoros módszer szerint számítjuk. 
 
 


