
Anlage 2 
Beschreibung sensorischer Eigenschaften des kalt gepressten Kürbiskernöls und dazugehörige gewichtete 
Punkte

Parameter Anforderungen an die sensorische Qualität Note Wichtigkeits-
faktor 

Gewichtete 
Punkte 
(max) 

Farbe 

Rotgrün, dem Produkt immanent 5,0 

0,8 4,0 Produktimmanent, geringfügig dunkler  4,0 
Wesentliche Änderungen, heller oder dunkler 3,0 
Nicht produktimmanent 1,0 – 2,0 

Klarheit 

Geringfügige Trübung, ohne Bodensatz am 
Boden 5,0 

0,4 2,0 

Kaum bemerkbare Trübung, ohne Bodensatz 4,0 
Bemerkbare Trübung, mit geringfügigen 
Mengen an ausgeschiedenem Wasser und 
Bodensatz 

3,0 

Klar ausgeprägte Trübung, Bodensatz und/oder 
Wasser ausgeschieden 1,0 – 2,0 

Geruch 

Angenehmer, charakteristischer Geruch nach 
Kürbiskernen 5,0 

0,8 4,0 

Ungenügend ausgeprägt nach verbrauchtem 
Rohstoff oder schwacher Geruch nach 
gerösteten Kürbiskernen 

4,0 

Stärker ausgeprägter Geruch nach gerösteten 
Kürbiskernen 3,0 

Geringfügig ranzig, ein wenig unangenehm und 
durchdringend 2,0 

Klar ausgeprägter Geruch nach altem Öl, 
ranziger, schimmliger, fremder Geruch 1,0 

Geschmack 

Angenehmer, klarer Geschmack nach 
verbrauchtem Rohstoff, der dem Produkt 
immanent ist 

5,0 

2,0 10,0 

Geringfügige Abweichung, schwächer 
ausgeprägter Produktgeschmack oder 
vorhandener Geschmack nach Geröstetem 

4,0 

Geringfügig ranzig, ausgeprägter Geschmack 
nach Geröstetem 3,0 

Ranzig 2,0 
Ausgeprägter Geschmack nach altem Öl, stark 
ranzig, bitter, fremder Geschmack 1,0 

 Gesamt   20,0 
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Anlage 3
Das Bewertungsblatt - sensorische Eigenschaften

Parameter Punkte/Datum 
der Verarbeitung 

PROBE 
1 2 3 4 5 6 7 8 

        

Farbe 

5,0         
4,0         
3,0         
2,0         
1,0         

Klarheit 

5,0         
4,0         
3,0         
2,0         
1,0         

Geruch 

5,0         
4,0         
3,0         
2,0         
1,0         

Geschmack 

5,0         
4,0         
3,0         
2,0         
1,0         

 

A TÖKMAGOLAJ VERSENYEN SZEREPLŐ OLAJOK 
ÉRTÉKELÉSÉNEK SZABÁLYZATA

1. Cikkely
Ezen Szabályzat a HORVÁTORSZÁG 13. TÖKMAGOLAJ KIÁLLÍTÁS ES 6. ALPOK-ADRIA NEMZETKÖZI TÖKMAGOLAJ 
KIÁLLÍTÁS szereplő olajok értékelésére vonatkozik.

2. Cikkely
A minták a szervezők által meghatározott szabályok szerint kerülnek begyűjtésre. A gyártó saját maga adja le a 
mintákat, melyek kóddal ellátva kerülnek nyilvántartásba, és elküldésre a felhatalmazott laboratóriumba az alap 
paraméterek minőségi, valamint érzékszervi jellemzők meghatározásához. A begyűjtött minták, a gyártó gyártási 
folyamatainak technológiai jellemzői alapján két kategóriába kerülnek: 1. hagyományos eljárással előállított szűz 
tökmagolaj (pörkölés mellett) és 2. hidegen sajtolt tökmagolaj.

3. Cikkely
Az alap minőségi jellemzők a SZZSS (szabad zsírsav hányad, mint olajsav %), PSZ (peroxid szám mmol O2/ kg 
kifejezve), oldhatatlan szennyeződések (%) és a zsírsavak összetétele.
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4. Cikkely
Érzékszervi értékelésben csak azon minták vesznek részt, melyek SZZSS ≤ 2 %, PSZ ≤ 7 mmol O2/kg. A minták 
érzékszervi értékelése, ezen Szabályzat, 2. Cikkelyében definiáltak alapján az egyes kategóriák érzékszervi 
jellemzőinek meghatározására vonatkozó elvárások szerint történik.

5. Cikkely
Ezen Szabályzat 2. Cikkelyében felsorolt azon olajok érzékszervi értékelését, amelyek megfelelnek az ezen 
Szabályzat 4. Cikkelyében leírt feltételeknek, panelcsoport fogja végezni. A panel csoport vezetője gyakorlott 
szakember, különböző olajok jó ismerője. A vezető felelős a panel szervezéséért és munkájáért, beleértve az 
előkészületet, kódolást és a minták eljuttatását a bírákhoz, valamint a begyűjtésért és az adatok statisztikai 
feldolgozásáért. A vezető választotta ki a bírákat, gondoskodott képzésükről és ellenőrzi elbírálói képességeiket, 
a megfelelő szint megtartásának céljával. A bírák a hasonló olajok megkülönböztetésében való képességeik 
alapján vannak kiválasztva és kiképezve. A kategóriák szerinti tökmagolajok érzékszervi jellemzőinek leírása az 
ezen Szabályzat 2. Cikkelyében definiáltak alapján és a megfelelő súlyozott pontokkal az 1. Kiegészítésben és a 2. 
Kiegészítésben van feltűntetve, az Elbíráló lap pedig a 3. Mellékletben van bemutatva.

6. Cikkely
A minták érzékszervi elemzése a követelményeknek megfelelően, egy erre a célra alkalmassá tett helyiségben 
fog történni, az érzékszervi elemzés kivitelezéséhez megfelelő HRN EN ISO 8589.2010. norma alapján. A kódolt 
minták, szobahőmérsékletre melegítve, átlátszó, 15 ml-es poharakban lesznek kínálva. Minden bírónak meg 
kell szagolnia, meg kell vizsgálnia a mintát a pohárban és egy fehér tányéron szétkenve, majd ezek után meg is 
kell kóstolnia az értékelendő olajt, amely a pohárban található, valamint az Elbíráló lapon (3. Melléklet) minden 
paramétert értékelnie kell (szín, világosság, illat és íz). A kapott minták számától függően a panel 3 vagy 4 
csoportból áll, 3 vagy 4 tagból. Minden csoportban legalább 1 külföldi értékelőnek kell lennie.

7. Cikkely
Az érzékszervi elemzés után, a panelvezető kiszámolja a súlyozott pontokat minden minta minden 
tulajdonságához (az 1. és 2. Melléklet), majd összeadja azokat. Ezután minden mintánál a bírák osztályzatai alapján 
a súlyozott pontokból középértéket számol. Az érzékszervi elemzés alapján a maximális pontszám, amit egy 
minta elérhet, 20 pont.

8. Cikkely
A kémiai elemzés alapján minden egyes mintának meghatározzák a hozzá tartozó pontszámát. Egy-egy minta 
kémiai jellemzőinek elemzése alapján (SZZSS, PSZ és oldhatatlan szennyeződések) maximálisan 5 pontot kaphat, 
és a mintához rendelt pontszám a 4. Cikkelyben leírt határokon belül, melyek megfelelnek az étkezési olajok és 
zsírokról szóló (NN 11/19 i 117/21) Szabályzat követelményeinek, lineárisan kerül meghatározásra. Például, az 
analizált mintához, melynek SZZSS értéke 0-2,0%, 5 pontot rendelnek hozzá, az pedig, amelyik SZZSS értéke 
0,21-0,40%, 4,50 pontot kap stb. Ugyanígy a PSZ esetében, 5 pontot kap a minta, melynek értékei 0-0,70 mmol 
O2/kg, és 4,5 pontot a minta, melynek PSZ értéke 0,71-1,40 mmol O2/ kg stb. Az oldhatatlan szennyeződések 
esetében, a minta, amelyikben < 0,05 % van, 5 pontot kap, < 0,055 % van, 4,5 pontot kap < 0,06% 4 pontot, < 
0,07% 3 pontot, < 0,08% 2 pontot és < 0,09% 1 pontot kap.

9. Cikkely
Az egyes minták összpontszámát az érzékszervi elemzések és kémiai elemzések pontjainak összessége adja. 
A maximális pontszám, amit egy minta az egyes kategóriában kaphat, melyek ezen Szabályzat 2. Cikkelyében 
vannak definiálva, 35 pont (5 a SZZSS, PSZ és oldhatatlan szennyeződés, valamint 20 az érzékszervi elemzésre). 
Azok a minták, amelyek a jelen rendelet 11. Cikkelyben meghatározott szempontok szerint aranyérmet nyernek, 
ismét érzékszervi vizsgálaton esnek át, amelyben minden zsűritag megkóstolja, és ezen ismételt vizsgálat alapján 
végső osztályzatot kap.

10. Cikkely
Azon mintákat, melyekben az elemzések során megállapításra került értékek összessége a minőség kémiai 
jellemzőket tekintve magasabb az ezen Szabályzat 2. Cikkelyében leírt határértékeknél, kizárják a versenyből. A 
minta, amely zsírsav összetételét tekintve nem felel meg a határértékeknek az étkezési olajok és zsírokról szóló 
(NN 11/19 i 117/21) Szabályzat követelményei szerint, szintén kizárásra kerül. A minta, melynek a panelcsoport 
érzékszervi értékelésében a bírák ezen Szabályzat 5. Cikkelyében leírtakból, 3-nál kisebb átlag osztályzatot adtak 
bármely érzékszervi jellemzőre, szintén kizárásra kerül a versenyből.
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11. Cikkely
Az érmek odaítélése az egyes kategóriákban elért pontszámok alapján, melyek ezen Szabályzat 2. Cikkelyében 
vannak definiálva, történik, a következő kritériumok alapján:

13.  HORVÁTORSZÁGI TÖKMAGOLAJ KIÁLLÍTÁS
32-35 pont – Arany érem 
28,5-31,99 pont – Ezüst érem
26,5-28,49 pont – Bronz érem

A többi résztvevő a minőségre vonatkozó oklevélben részesül.

6. ALPOK - ADRIA NEMZETKÖZI TÖKMAGOLAJ KIÁLLÍTÁS
32-35 pont – Arany érem 
28,5-31,99 pont – Ezüst érem
26,5-28,49 pont – Bronz érem

A legjobban képviselt tökmagolaj csoportból (finomítatlan vagy hidegen sajtolt), mely az értékelésben a 
legtöbb pontot gyűjti össze, a KIÁLLÍTÁS BAJNOKÁNAK hirdetik ki.

1. Melléklet
A finomítatlan, hagyományos eljárással (pörköléssel) előállított tökmagolaj  érzékszervi jellemzőinek 
leírása, és a hozzá tartozó súlyozott pontszámok

Paraméter Érzékszervi minőségi elvárások Osztályzat Jelentősségi 
faktor 

Súlyozott 
pontok 
(max)

Szín 

Pirosaszöld, termékre jellemző 5,0

0,8 4,0 
Jellemző, jelentéktelen eltérés a tartományban 
(világosabb vagy sötétebb) 4,0 

Jelentős változások, világosabb vagy sötétebb 3,0
Termékre nem jellemző 1,0 – 2,0

Tisztaság 

Jelentéktelen homályosodás, üledék néklül 5,0

0,4 2,0 

Alig észrevehető homályosodás, üledék nélkül 4,0
Észrevehető homályosodás, jelentéktelen 
mennyiségű víz és üledék kiválással 3,0 

Tisztán kivehető homályosság, kivált üledék 
és/vagy víz 1,0 - 2,0 

Illat 

Kellemes, pirított tökmagra jellemző 5,0

0,8 4,0 

Jelentéktelen / nem eléggé kifejezett a felhasznált 
alapanyaghoz, erősen vagy nem eléggé kifejező 
pirított illat 

4,0 

Túlpirított vagy nyers tökmag illat 3,0
Jelentéktelenül kifejezett régi olaj illat, gyengébben 
kellemetlen és átütő 2,0 

Kifejezetten érezhető régi olaj illat, avas, penészes, 
régi illat 1,0 

Íz 

Kellemes, tiszta, pirított tökmag íz, termékre 
jellemző 5,0 

2,0 10,0 

Jelentéktelen eltérés: kevésbé kifejező termék íz 
vagy kifejezőbb pirított íz 4,0 

Jelentéktelen avasodás, erősebben érezhető 
penészes íz 3,0 

Avas, túlpirított 2,0
Kifejezetten régi olaj íz, kifejezetten avas, keserű, 
régi íz 1,0 

 Összesen   20,0 
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2. Melléklet
A hidegen sajtolt tökmagolaj érzékszervi jellemzőinek leírása, és a hozzá tartozó súlyozott pontszámok

Paraméter Érzékszervi minőségi elvárások Osztályzat Jelentősségi 
faktor 

Súlyozott 
pontok 
(max)

Szín 

Pirosaszöld, termékre jellemző 5,0

0,8 4,0 Jellemző, jelentéktelenül sötétebb 4,0
Jelentős változások, világosabb vagy sötétebb 3,0
Termékre nem jellemző 1,0 – 2,0

Tisztaság 

Jelentéktelen homályosodás, üledék néklül 5,0

0,4 2,0 

Alig észrevehető homályosodás, üledék nélkül 4,0
Észrevehető homályosodás, jelentéktelen 
mennyiségű víz és üledék kiválással 3,0 

Tisztán kivehető homályosság, kivált üledék 
és/vagy víz 1,0 - 2,0 

Illat 

Kellemes, pirított tökmagra jellemző 5,0

0,8 4,0 

Nem eléggé kifejezett a felhasznált alapanyaghoz, 
vagy nem eléggé kifejező pirított illat 4,0 

Erős kifejezett pirított tökmag illat 3,0
Jelentéktelenül avasodás, gyengébben kellemetlen 
és átütő 2,0 

Kifejezetten érezhető régi olaj illat, avas, penészes, 
idegen illat 1,0 

Íz 

Kellemes, tiszta, felhasznált alapanyagnak 
megfelelő íz, termékre jellemző 5,0 

2,0 10,0 

Jelentéktelen eltérés: kevésbé kifejező termék íz 
vagy pirított íz jelenléte 4,0 

Jelentéktelen avasodás, erősebben érezhető 
pirított íz 3,0 

Avas 2,0

Kifejezetten régi olaj íz, kifejezetten avas, keserű, 
idegen íz 1,0 

 Összesen   20,0 
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3. Melléklet
Bíráló lap a tökmagolaj érzékszervi elemzéséhez

Paraméter Osztályzat /  
Gyártás dátuma 

MINTA
1 2 3 4 5 6 7 8
   

Szín 

5,0    
4,0    
3,0    
2,0    
1,0    

Tisztaság 

5,0    
4,0    
3,0    
2,0    
1,0    

Illat 

5,0    
4,0    
3,0    
2,0    
1,0    

Íz 

5,0    
4,0    
3,0    
2,0    
1,0    
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