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Erzékszervi Laboratérium
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% Reasons for consumption globally

It is tasty _ 25
itis healthy [ 13
It is easy to eat/use - 11

A sajtfogyasztas 6
It adds flavour to my dishes - 11 ; A%
mozgatorugol
It is nutritious - 11 gIObaIiS felmérés

TetraPak (2021) - link

It is rich in proteins - 10


https://www.tetrapak.com/content/dam/tetrapak/publicweb/gb/en/about/documents/Cheese-consumer-research-report.pdf

Erzékszervi vizsgalatok szerepe,
jelentosége

 ElGallitas, technoldgiai folyamatok nyomon kovetése

e Késztermék mindsités
* Fogyasztoi vélemények, kereskedelem
* Versenyek

* Termeékbiralatok

e Gasztronomia, vendéeglatas
e Hatosagi mindsitések

* Benchmarking

e Tanulas, tapasztalatszerzés
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Célja

objektiv visszacsatolast nyujtani a sajtkészitd
szdmara a birdlatra nevezett sajtral
» ad kiemelked6 minéségu sajtok
megismertetése a fogyasztokkal, a
gasztronomia képviseldivel, kereskeddkkel,
hogy ezdltal jobb piaci pozicidba keruljenek a
sajtkészitok

Hazai biralati jo gyakorlatok - pé

Biralati rendszer:



Iranyelvek, Utmutatok

* Biralok személye
* Fogyaszto
» Képzett birald
e Szakértd biralo

* Biralat helye, kortlmeényei
* Erzékszervi laboratdrium
 Sajat protokoll — fokuszalt figyelem

* Biralat nyelvezete, tulajdonsagok

* Objektiv jellemz6k
* Termékspecifikus
e Tanulhato

» Szubjektiv jellemz6k — egyéni koncepcio, fogyasztoi célcsoportok




Frzékszervi tulajdonsagok, biralati szempontok

* Objektiv jellemzdk
e Definicid
* Termék tipus példak
* |paragi esettanulmany — American Cheese Society Lexicon & Glossary - link

FRUITY

Definition: Flavor or volatile aroma reminiscent of fruit.

Reference points: Fresh apples, grapes, pears, pineapple, and other tropical fruits.

Styles where it occurs: Cheddar, Swiss, aged ltalian styles, goudas, Alpine styles

Attribute/Defect: Certain cheeses have a sweet fruit-like flavor that generally grows more intense with
age. While some consider it undesirable, others consider it an interesting complexity in aged cheeses.

Possible causes: Certain starters and non-starter bacteria, enzymatic activity, microbial activity. Low

acid, high moisture, low salt, poor milk quality.
Related terms: FERMENTED, Green, VOLATILES, WHEY/WHEY TAINT, YEASTY

AMERICAN
CHEESE

SOCIETY

Term Definition Standard
Acid/ The taste on the tongue associated with 0.35-0.86¢ lactic acid
yoghurt, acids (citric, lactic, ...) perl00g Ricotta
acidic A sour, tangy, sharp, citrus-like taste. Fermented milk

The fundamental taste sensations of Natural yoghurt

which lactic and citric acids are typical Citric acid (0.2% in water)


https://www.cheesesociety.org/events-education/acs-lexicon-glossary/

Flavor wheel —
aromakerek,
izkerek

- Tulajdonsagcsoportok
Tulajdonsagok
Gy(ljtemény, szotar
Elméleti hattér
Gyakorlati felismerés
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Wet wooy
Hardboiled egg yoik

Horse
Cow manure/straw

Hay
Sreaw




Erzekszervi referencia standardek

Acetic
Musty
- lllatjegyek Barnyard
- [zjegyek Butyric
- Felismerés, azonositas DMS
- Kozo6s nyelvezet Medicinal

- Egyéni érzékenység
- Folyadékban oldhaté anyagok

Freshly Cut Grass

Metallic Link
Ethyl Butyrate

Papery



https://gbp.flavoractiv.com/collections/dairy-flavour-standards/products/dairy-sensory-kit

Frzékszervi profilana

(a)

Pungent
Balanced 50 T Caramel odour
Strength 45 1 Silage
Astringent Sweaty/sour
Burnt-aftertaste Fruity
Pepper Dairy-sweet odour
Bitter 5\ 1 Sweet
Acidic r{' R S — i Creamy
‘lh.“

Salty Buttery
Sweet Caramel flavour
Processed Dairy-sweel flavour

Silage Rancid
Soapy Mushroom

Smoky

Qily

Nutty Appenzeller

m— e Gruyere

1Zis —

(b)

Balanced

Sirength

Acidic

Salty

Processed

Mouidy flavour

Pungent
80 7

Oily

kutatas, fejlesztes

Mushroom

Fruity

Mouldy odour

Cheddar

Sweel

Blue Shropshire

m— wm [anish Blue




Sajtokkal kapcsolatos érzekszervi irodalmak

WOODHEAD PUBLISHING IN FOOD SCIENCE, TECHNOLOGY AND NUTRITION

THE
SENSORY 4] test| Grana Padano |

Im [Stiick
Giovanni Penny/Valbonta | Cascine

EVALUATION -

5 Gewichtung | Riserva
( ) ]: Reifungsdauer in Monaten laut Anbieter Mind. 20 16 Mind. 9
= Inhalt (Gramm) 150 200 200

Mittlerer Preis ca. (Euro) 3,40 3,40 3,907 AMINIVYI iy
[_)/\ l Rv Preis pro 100 Gramm ca. (Euro) 2,21 1,70 1,95 (== ' e
. & = (14 - QUALITATSURTEIL 100 %| GUT (1,6) GUT (1,8) GUT (2,0) fl f
PRORUCT S - ° NECT

o r SENSORISCHE BEURTEILUNG 55%| sehr gut (1,5) |gut(2,0) gut (2,0) cheese
‘ Besonderheiten und Fehler in Aussehen, Ge- | Kraftig briichig. | Leicht briichig, |Leicht briic
REERNA e ruch, Geschmack, Konsistenz und Mundgefiihl | Aromatisch, leicht feucht. | leicht feuct
MICHAEL COSTELLO (Fehler sind fett gedruckt). sehr kraftig Leichte Tilsiter- | Mild gereif
nach Kase, und Butterno- | leicht nach
A Aligemeine Merkmale stehen im Steckbrief | sehr kraftig te, kraftig ge- | Sahne. . 3
FLoye BopYFELY ~ iiber der Tabelle. gereift, sehr  |reift. Riecht | Schmeckt s Edited by Bart C. Weimer
Corpames — kraftig wiirzig, |kraftig wiirzig. |zig, nur leic
: Secoms EUiTioN F leicht nach wiirzig.
X Appenzeller
— und Briihe.
Schmeckt
leicht bitter,
leicht pikant.
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https://www.sciencedirect.com/book/9781845690076/improving-the-flavour-of-cheese
https://link.springer.com/book/10.1007/978-0-387-77408-4
https://www.ferrariformaggi.it/ferrari_stiftung_warentest.pdf
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