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Több mint egy kóstolás… 

• Gisela Jellinek: Sensory Evaluation 
of Food – Theory and Practice 
(Vch Publishers – 1985) 

Érzékszervi 

vizsgálat 
Organoleptikus 

teszt 



Lehetséges fejlesztési irányok 

• Bírálók felkészítése (referencia minták, 
aromakerekek) 

• Kísérleti terv kialakítása (mintaszám / bíráló) 

• Bírálati körülmények (mobil fülkerendszerek) 

• Bírálati lapok felépítése 

• Célszoftver fejlesztése 
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MSZ ISO 29842:2015 Nem teljes körű kiegyenlített blokkelrendezések  

http://www.mszt.hu/web/guest/webaruhaz;jsessionid=8BF7E02272B7109F76CFDA9430247F5A?p_p_id=msztwebshop_WAR_MsztWAportlet&p_p_lifecycle=1&p_p_state=normal&p_p_mode=view&p_p_col_id=column-1&p_p_col_count=1&_msztwebshop_WAR_MsztWAportlet_ref=159886&_msztwebshop_WAR_MsztWAportlet_javax.portlet.action=search


Mobil bírálati fülke 

http://www.isi-goettingen.de/front_content.php?idcat=358&lang=7


Thelabinthebag.com 
video 

http://youtu.be/QkwlIxBbJWM


Érzékszervi célszoftverek 

• Compusense 

• Fizz 

• EyeQuestion 

• RedJade 



Forrás: Clark et al. The Sensory Evaluation of Dairy Products 

http://www.springer.com/la/book/9780387774060


Köszönöm a megtisztelő 
figyelmüket! 

 
Az Emberi Erőforrások Minisztériuma ÚNKP-17-4-III-

SZIE-3 Új Nemzeti Kiválóság Programjának 
támogatásával. 


