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Jol ismert tény, hogy az élelmiszerek komplex mindsitése soran —
természetesen az alapvetd elvdarason, azaz az egészségligyi
artalmatlansdg kritériumdnak vald megfelelésen tul — az élvezeti
értéket, az Osszetételi paramétereket, a tomeg-térfogat elvardsokat, a
csomagolast és jelolést, s a specidlis (mikrobioldgiai, toxikoldgiai,
radiometriai) jellemzdket birdljuk el. Ezek koziil az élelmiszerek
érzékszervi jellemzdi, azaz az élvezeti értékre utald paraméterek
kiemelt fontossaguak, hiszen ha ezek nem megfelelek, akkor a termék
nem szabvanyos, emberi fogyasztiasra alkalmatlan, mindsége nem
megfeleld, s ebbdl adéddan a tovabbi vizsgalat felesleges, sziikségtelen.
Ez az oka annak, hogy az érzékszervi birdlat nem csupan fontossagban,
de legtobb esetben idében is megeldzi a tobbi vizsgalatot(1; 2).

Nyilvanvald, hogy objektiv érzékszervi mindsités csak olyan -
szakképzett — birdlotol varhaté el, akinek érzékszervei (azaz a human
bioszenzorok) megfeleldek, azok érzékenysége, terhelhetdsége ¢és
specifitasa kielégiti a kovetelményeket. Kozismert, hogy pl. egy vak
embertSl vagy gyengén laté egyéntSl nem varhaté el, hogy szin,
szindrnyalat, szinintenzitds alapjan tudjon mindsiteni. Ehhez hasonl6an
egy un. izvak ember sem képes az izek vagy adott iz helyes
felismerésére, esetleg izintenzitas-kiilonbségek megallapitasara.

Az el6irdsoknak megfelel6en végrehajtott, szakérti érzékszervi
birdlat sokrétd feladatot jelent. Bar az izérzékelés természetesen csak
egy részét képezi az élelmiszerek érzékszervi vizsgdlatdnak, de annak
viszont meghatarozo részét. Ugyanakkor az is elfogadott, hogy az egyéb
jellemzd tulajdonsdgoknak (pl. alak, szag, illat, textura, reoldgiai
jellemzd@k) is szerepe van a termék élvezeti értékének kialakitasdban.
Egyébként ezen, Onalldan biralt jellemz8k nem illetve nem teljesen
fliggetlenek egymastol, pl. a szag és az iz kozott gyakran szoros a
kolcsonhatas, szignifikdns az Osszefiiggés. Tény, hogy ugyanazon
aroma-0sszetevld (flavour-component) annak fiiggvényében, hogy hol
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(az orr-nyalkahartya vagy a nyelv-izlel6bimbd) 1ép kapcsolatba a
receptorral, szagingerként vagy izingerként is jelentkezhet.

Semmiképpen nem tulzdé az a megallapitds, hogy napjainkban a
miuszeres méréstechnika Oridsi litemben fejlédik, s ez a fejlédés jol
lemérhetd az élelmiszerek tudomdanyos igényld vizsgdlatiban, az
élelmiszerek analitikdjadban is. Bar az érzékszervi uton torténd
mindsités eredményeinek kiegészitésére szamos miszeres analitikai
illetve korszer méréstechnikai eljaras (pl. gazkromatografia, intenziv
folyadékkromatografia, elektronikus orr, elektronikus nyelv, reometria,
penetrometria, viszkozimetria, konzisztometria) ismeretes, de
ugyanakkor az igy kapott eredmények inkdbb csak azt bizonyitjak, hogy
az analitikai illetve mtszeres méréstechnikak alkalmazéasa csupan
kisegitheti, kiegészitheti, alditdmaszthatja az érzékszervi értékelés sordn
kapott adatokat, megallapitdsokat, de azokat semmiképpen sem
helyettesitheti. Kovetkezésképp: miszeres mérésekkel nem valthaté ki
a szakképzett érzékszervi birdlok munkaja sem.

Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények a megjelentetése Ota eltelt
tobb, mint 5 évtized alatt szadmos értékes dolgozatot kozolt az
érzékszervi mindsités témakodrében, s az utébbi években is tobb ilyen
targykord cikk (pl. 3; 4; 5; 6) latott napvilagot. Azt is kiilon kiemelném,
hogy Tanszékiinkon, a BCE Elelmiszertudoméanyi és Téplalkozas-
tudomdanyi Tanszékén az érzékszervi mindsitéssel kapcsolatos oktato-
és kutatomunkanak komoly hagyomadanyai vannak, hossza évek Ota
foglalkozunk alapizfelismeréssel, komplex izek felismerésével, izek
kolcsonhatasaval kapcsolatos kérdésekkel(7; 8; 9). Jelen dolgozat a
citromsav jelenlétében a natrium-klorid altal kivaltott sés izre
vonatkozé izfelismerd vizsgalat eredményeirdl tajékoztat modellolda-
tokkal végzett vizsgalatok alapjan. Hangsulyozando, hogy szdmos olyan
élelmiszer van, ami savanyu és sos iz érzetét kivaltd anyagokat egyarant
tartalmaz, tehat az izkolcsOnhatas vizsgalatanak élelmiszereldallitasi,
élelmiszertechnoldgiai szempontbdl is van jelentdsége.

Anyag és modszer

Az izfelismerd vizsgalatokra az Elelmiszerkémiai és
Téaplalkozastudomanyi Tanszéken keriilt sor, a Kar hallgatéi s a
Tanszék oktatodi kozremikodésével. A vizsgalatok megszervezése soran
természetesen torekedtiink a szabvany eldirdsainak megfeleld
korilmények  (pl. megvilagitds, térbeli elhelyezés, idSpont,
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hémérséklet, a levegd relativ nedvességtartalma) biztositasara. A
vizsgdlati mintdk kiforralt csapviz felhaszndlasaval késziiltek
analitikailag tiszta vegyszerekbsl. A savanyu iz reprezentdldsara
citromsavat, a sOs iz kivaltasara natrium-kloridot hasznaltunk.

A feladat 1izfelismerés és izkombinacié felismerés volt. A
vizsgalatban résztvevSk kiilon tilcikon 3 szdmjegyd koddal ellatott
poharakban kaptak a folyadékmintdkat, s a tdlcdkon kiforralt
csapvizzel toltott oblitépohar és gydjtdpohar is rendelkezésiikre allt.
Egy birdlat soran a birdlok 10-10 mintat kaptak, a mintdk kozott nem
csupan komplex izmintdk fordultak el§, de egyéb mintak (kiforralt
csapviz, desztillalt viz, alapiz) is szerepeltek valtozd gyakorisaggal.

A négy alapiz esetében az izkolcsOnhatasok matrixat az 1. tabldzat
mutatja, e dolgozatban a savanyad €s sOs izt ado anyagok esetleges
kolcsOnhatasanak vizsgalatat célzo felmérés eredményeinek egy része
keriill ismertetésre. MegemlitendS, hogy amennyiben tobbféle, de
azonos izt addé anyag (pl. édes iz esetében fruktdéz, szachardz,
aszpartam) keril komplex izként vizsgalatra, ugy elképzelhetd
interakci6 (pl. elfedés, szinergizmus) az édes és édes vagy a savanyu és
savanyu €s mds alapiz-kombinédcidk esetében is, de ennek vizsgdlata
nem volt feladata e felmérésnek.

1. tablazat: Izkélcsonhatasok matrixa a 4 alapiz esetében

iz Edes Savanyu Sos Keserd
Edes | ---eeee-

Savanyua | | e

e Y N I [p——

Kesera | | | | e

Az izfelismerd vizsgdlatndl — a semleges izt reprezentald csapvizes és
desztillalt vizes mintdkon, valamint az alapizeket képvisel6 mintakon
tal — a birdlaton résztvevSk a 2. tablazatban megadott Osszetételd és
hogy természetesen mas izek (fémes iz, lagos iz, fanyar iz, umami iz)
felismerése is vizsgalhaté illetve mas izt adé anyagok (pl. savanyu iz
esetében borostyankdsav vagy borkdsav, sos iz esetében kalium-klorid
vagy litium-klorid) is felhasznalhatdk, de minden anyagndl mas és mas
az izkliszobérték.
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2. tablazat: A vizsgalt modelloldatok koncentracioi

Natrium-klorid Citromsav
g /100 ml
0,03 0,10
0,06 0,10
0,10 0,10
0,15 0,10
0,20 0,10

Vizsgalati eredmények s ezek értékelése

Kordbbi, egyedi izek vizsgdlatira vonatkozd felmérésiink adatai
alapjan megallapithatd volt, hogy 0nallo izként a citromsav esetében a
0,10 g/100 ml koncentricioju oldat gyakorlatilag hibamentesen
(csaknem 100%-os valdszintiséggel) azonosithato, illetve savanyu izt
adé anyagként felismerhetd. Ennek alapjan hasznédltuk a modell-
oldatban a citromsavra vonatkozéan a 0,10 g/100 ml koncentraciot, s
azt vizsgaltuk, hogy a citromsav jelenléte hogyan hat a natrium-klorid
felismerhetéségére a NaCl koncentriacié fiiggvényében. Egyedi
izkomponensként a korabbi felmérésiink alapjan a 0,03 g/100 ml NaCl
oldat 24,4%, a 0,06 g/100 ml oldat 62.5%, a 0,10 g/100 ml oldat 76,5% s
a 0,15 g/100 ml oldat 87,0% valoszinilséggel volt sés izként a birdlok
altal felismerhetd.

Az izkOlcsonhatds vizsgdlatat célz6 modelloldatos vizsgélat
eredményeirdl a 3. tablazat t4jékoztat.

A vizsgéalatok eredményeibdl a kovetkezdk allapithatok meg:

1. A citromsav jelenléte erdteljesen befolyasolja a sds iz érzékelhe-
téségét, tehat jelentkezik az n. maszkirozé hatds. Onallé
izkomponensként a natrium-klorid sos izének felismerhet8sége
sokkal jobb. A 0,10 g/100 ml koncentracioban jelenlévd citromsav
jelentdsen csokenti a sOs izt adé anyag felismerhetdségét, pl. a
0,10 g/100 ml koncentraciéju NaCl sés 0nallé izként 62,5%-o0s
valészintiséggel, a citromsav jelenlétében csupdn 37,5%

valdszintséggel kertilt felismerésre.
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3. tablazat: Izfelismerési aranyok 0,10 g/100 ml citromsav

alapoldat esetében

Erzékelt iz vagy A biralatok Erzékelt iz

izvariacio szama Savanyd Sés

0,10 g/100 ml citromsav + 0,03 g/100 ml NaCl

Savanyu 25 25

Sés 1 1

Kesert 2

Osszesitve és (%-ban) 28 (100) 25 (89,3) 1(3,6)

0,10 g/100 ml citromsav + 0,06 g/100 ml NaCl

Savanyu +s06s 3 3 3

Sés 3 3

Savanyud 33 33

Keserti+savanyu 1 1

Osszesitve és (%-ban) 40 (100) 37 (92,5) 6 (15,0)

0,10 g/100 ml citromsav + 0,10 g/100 ml NaCl

Savanyud +s0s 15 15 15

Savanyu 24 24

Kesert 1

Osszesitve és (%-ban) 40 (100) 39 (97.5) 15 (37,5)

0,10 g/100 ml citromsav + 0,15 g/100 ml NaCl

Savanyu +s06s 37 37 37

Savanyud 22 22

Sés 9 9

S6s+édes 1 1

Osszesitve és (%-ban) 69 (100) 59 (85,6) 47 (68,1)

0,10 g/100 ml citromsav + 0,20 g/100 ml NaCl

Savanyud +s0s 27 27 27

Savanyud 5 5

Sés 7 7

Keserti+s0s 1 1

Osszesitve és (%-ban) 40 (100) 32 (80,0) 35 (87,5)

2. Kisebb mérvi elfedd hatds a soés izt adé anyag jelenlétében a
citromsav savanyu izének felismerhetdségére is jelentkezik, hiszen a
nagyobb sékoncentraciok esetében a savanyu izt addé citromsav
izének felismerhetdsége csupan 80-85%, ami elmarad az 0Onallo
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izként a 100%-ot kozelits értéktSl. Arra vonatkozdan, hogy
jelentkezik-e a konyhasé esetében - optimalis koncentriciot
tekintve — un. izfokozdé (flavour-potentiater) hatds a citromsavra,
nem igazan indokolt végleges allaspontot kialakitani, de a tdbl4zat
adatai ezt nem zdarjak ki.

. A maszkiroz6 hatas dominancidja — hasonldan pl. az édes és savanyu

izt ado anyagok komplex izfelismerési vizsgdlatdnak eredményeihez
— a citromsav, mint a savanyu izt kivalté komponens esetében
jelentkezik, azaz bar van némi elfedd hatis az édes izt és a sOs izt
ado6 anyagok részérdl is a savanyu iz felismerhetdségére, de a dontd
befolyédst a citromsav jelenlétének elfedd hatdsa fejti ki, jelent&sen
mérsékelve a s0s, illetve az édes iz érzékelhetdségét.

A komplex izhatds vizsgalataval kapcsolatos felmérésen kapott, a
maszkiroz6 hatds mértékére vonatkozé Kkisérleti adatok jol
haszndlhatok olyan élelmiszeripari termékek gyartmanyfejlesz-
tésében, valasztékbdvitésében, mindségjavitidsiban, az optimalis
aroma-intenzitds kialakitdsdban, amelyeknél a jellemz§ aroma-
anyagokat a sOs és a savanyu izhatast kivalto komponensek képezik.
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Izfelismero képesség vizsgalata s6s (natrium-
klorid) izre citromsav jelenlétében

A cikk sos izre vonatkozd, modell-oldatokkal végzett izfelismerd
vizsgalat eredményeit ismerteti, citromsav jelenlétében. Megallapithato
volt a maszkiroz6 (elfed§) hatds, a citromsav jelenléte jelentdsen
izkomponenst nem tartalmazé NaCl oldattal szemben. Az alapoldat
0,10 g/100 ml citromsav volt, a NaCl-ra vonatkoz6 koncentrdcio pedig
0,03 és 0,20 g/100 ml kozott valtozott.

Investigation of the ability of taste-recognition
for salty taste (sodium-chloride) in presence
of citric acid

The results were introduced concerning recognition of salty taste in
the presence of citric acid. There is definitely a masking effect; the
presence of citric acid decreases significantly the perceptibility of salty
taste in comparison with the similar NaCl concentration solutions, but
without other aroma components. The basic solution was 0.10 g/100 ml
for citric acid, and the NaCl concentration varied between 0.03 and
0.20 g/100 ml.
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