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1. Osszefoglalas

Kutatdisomban az érzékszervi termékfejlesztési irAnyok meghatdrozasdnak egyik
modszerét mutatom be killonb6z6 s6rok kedveltsége és az azt befolydsold érzékszervi
jellemz6k vizsgéalata alapjan. Hat kilonb6z6 sort teszteltem, amelyekb6l négy kereske-
delmi forgalomban kaphaté (Lowenbrau, Staropramen, hidegkomlés Dreher, Soproni)
kett§ pedig sorf6zdében készitett (lAger, hidegkomlos lager). A sdroket 63 egyetemis-
ta minGsitette. Kozottuk 37 n6, 26 férfi volt, életkoruk a 18-27 év kdzo6tti tartomanyba
esett.

A fogyasztok (laikus biraldk) az érzékszervi kedveltség biralatokat két kiilonb6z6 ska-
lan értékelték. EI6szor tulajdonsagonként - szin, altalanos illatintenzitas, citrusos illat,
gyumolcsos illat, keserd illat, malatés illat, éleszt8s illat, altalanos izintenzitas, citrusos
iz, gyumolcsos iz, keser( iz, malatés iz, éleszt6s iz, édes iz, savanyu iz - egy 9 elemi
strukturalt optimum skalan (just about right, JAR) végezték a biralatokat (1=tul gyenge,
5=pont j6, 9=tul erds). A JAR-adatok fontos jellemz§je a kétirAnyusag, mivel az adat-
feldolgozdsban nemcsak az optimum ponttél vald eltérés, hanem az eltérés irdnya is
Iényeges.

A tulajdonsagonkeént! értékelés utan a tesztel6k a termékek globdlis kedvességére is
valaszt adtak egy 9 elem( strukturalt, de folyamatosan névekvdé skalan (1=egyaltalan
nem, 2=nagyon nem, 3=mérsékelten nem, 4=kissé nem, 5=k6z0mbds, 6=kissé kedvelt,
7=mérsékelten, 8=nagyon kedvelt, 9=mindennél jobban). A penalty analizis mddszerét
a két skala egyluttes értékelésére dolgoztak ki, amelyet XL-Stat szoftverrel értékeltem.
A penalty analizis eredménye alapjan megadhatd, hogy mely érzékszervi tulajdonsé-
gok befolyasoljak leginkabb egy termék érzékszervi globalis kedvességét a fogyasztok
kérében, illetve milyen iranyba célszerli megvaltoztatni a termékfejlesztések soran. Az
eredmeények alapjan a biralok az er6teljes, friss, gyumaodlcsos izvilagot kedvelték, és a
Dreher hidegkomlés s6r volt magasan a legkedveltebb, mig a tdbbi sort tal keser(inek,
jellegtelennek érezték.

2. Bevezetés és szakirodalmi attekintés

A magyarorszagi élelmiszerpiac és ezzel egyitt az
alkoholos italpiac szerkezete, keresleti és kindlati ol-
dala jelent6sen atalakult az elmult 25 évben. Az al-
koholos italok el6éllitasa a 90-es években a magyar
élelmiszeripar egyik dinamikusan fejl6d6 agazata
volt, els6sorban a nagy multinacionalis cégek be-
ruhazésainak kdszonhet6en. A keresleti és kinalati
oldal Atalakuldsa gyokeres valtozasokat okozott fo-

gyasztoi igények mindségi iranyba térténd eltoloda-
saban. A fogyasztasi szokadsok megvéltozasa mellett
Uj terméktipusok is sziilettek. Ezen valtozasokat tébb
év viszonylataban érdemes vizsgalni. [1].

Az elfogyasztott mennyiségeket tekintve a lakossa-
gi élelmiszer-fogyasztast a Koézponti Statisztikai hi-
vatal méri a haztartas-statisztika keretében végzett
rendszeres naplévezetés segitségével, valamint élel-
miszermérlegek dsszeallitasaval. Az éleimiszermérle-

1 Szent Istvan Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Arukezelési és Erzékszervi MinGsitési Tanszék
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gek valojdban a lakossag szamara rendelkezésre allo
fogyaszthaté mennyiségeket (kinalatot) jelenti, jel-
lemz6en alapanyagokra vonatkoztatva. Az alkoholos
termékek kinalati oldalat megvizsgalva egyértelm(ien
latszik az alkoholos piac szerkezeti atalakulasa. A
kinalati oldalon 1990-ben 105,3 liter s6r 1999-re fo-
lyamatosan lecsdkkent 68 literre, majd innen 2007-ig
enyhe emelkedés utan mar 66,7 literre fogyott. A bo-
relallitds 1990-ben 27,7 liter volt, amely 2001-2006
kozott érte el csucspontjat 33-34 literrel, viszont uta-
na folyamatos csdkkenés volt tapasztalhaté, 2014-
re mar csak 21,8 liter volt. Az égetett szeszesitalok
mennyisége 8,5 literr6l (1990) 6,4 literre csdkkent
(2013). A legutols6 év adatai azt mutatjak, hogy mig
a bor és az égetett szeszesitalok emelkedtek, addig
a bor mennyisége csokkent (1 abra).

A mennyiségi valtozasokkal parhuzamosan a magyar
sOrpiac atalakuldsa volt megfigyelhet6. Az 1990-es
években kezd6dd sorpiac liberalizacidja révén a jel-
lemzéen kilféldi tulajdond nagylizemek mellett el-
s@sorban 2000 utan folyamatosan jottek létre a kéz-
m(ves, kistizemi sorf6zdék. A kistizemi kézmf(ves
sOrpiac térnyerését elsésorban a hazai gasztrokulta-
ra fejlédése, a ,street-food” mozgalom, fesztivalok,
versenyek és sormester tovabbképzések segitették.
A kislizemi sorf6zdék el6nye a nagylzemiekhez ké-
pest, hogy kénnyebben tudnak alkalmazkodni az U
sOrfogyasztasi igényekhez, iranyzatokhoz. Ahhoz,
hogy az el6allitott sor a fogyasztoi igényeknek leg-
inkabb megfeleljen, mindenképpen meg kell ismerni
az adott célk6zonség, fogyasztdi szegmens termék-
kel kapcsolatos igényeit. Ennek megfeleléen mar a
fogyasztoi igényekhez célzottan lehet igazitani a sér

megjelenését, receptirajat, technoldgiai lépéseit, ér-
zékszervi paramétereit [3], [4]. Ugyanakkor atermék-
valasztds vagy a fogyasztas helye, ideje és mennyi-
sége er8sen tarsadalmi bedgyazottsdgu, nem lehet
csak a kereslet-kinalat kbzgazdasagi megkozelitését
alkalmazni, hiszen szamos tanulmany bizonyitotta,
hogy a fogyasztdi racionalitdst szamos tényez6 be-
folyasolja [5], [6], [7].

Egyre tobb nagylzemi vallalat ismeri fel, hogy ma mar
csak kitind mindségli alapanyagokbdl és a jo higiéni-
ai gyakorlatok, illetve technologiai |épések betartasa
mellett lehetséges megfeleld érzékszervi tulajdonsa-
gokkal rendelkez6 sort eléallitani. A sor f6 dsszetevéje
a viz, ezért az el6allitds soran felhasznalt ivéviz min6-
ségének kulcsszerepe van, amit érdemes mikrobiol6-
giai, analitikai és érzékszervi oldalrol is elemezni [8].

A fogyasztok altal megszokott receptirakon tul,
igény jelentkezik a kilénleges karakterl sorék irant.
A jelenlegi sorfogyasztasi szokasokat egyre inkabb
az aktualis iranyzatok, Uj recepturak befolyasoljak, és
ezekre f6ként a komlo és annak Ujnemesitési fajtai
vannak hatassal. A komlo citrusos, feny6s, gyimol-
csos, flszeres aromdjanak kiemeléséhez a hideg-
koml6zas technoldgiai Iépése terjedt el. Ennél a méd-
szernél a komlot nem forraljak, csupan a komlozas
utolsé szakaszaban adjak a sérléhez, igy jellemz8en
friss, virAgosabb, gyimdlcsdsebb, fliszeresebb aro-
mat kdlcsdénoz a kész sornek, amely jelentésen be-
folyasolhatja a termékek érzékszervi kedveltségét.
Az aromakomldék hasznalata a magyar sérpiacon a
kisizemi sorf6zdék térnyerésével terjedtek el, ugyan-
akkor a nagylzemi sorf6zésben is alkalmazzak,

1 abra. A rendelkezésre allé alkoholos italok mennyisége KSH, STADAT, 1990-2014 [2]
Figure 1 The volume of available alcoholic beverages KSH, STADAT, 1990-2014 [2]
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integralt min6ségiranyitasi és élelmiszer-biztonsa-
gi rendszerek gyakorlatainak megfelel6en (Dréher
HidegkomI6zott lager) [9], [10].

A szakirodalom az érzékszervi biralokat képzettségiik
szerint harom kategoriaba sorolja: laikus/fogyasztoi
biralok, képzett biralék, szakérté biralok. Kilonb6zd
tipusu feladatokhoz kiilénb6z6 képzettségl biraldk
alkalmazasa sziikséges [11].

A képzett és szakértdi biralok specialis, tobblépcsés
birdlé kivalasztd teszteken esnek keresztil, ahol az
érzékszerveik ,mérési hatarait” érzékszerveik inger-
kiszbbét, pontossagat tesztelik, valamint az érzék-
szervi tudomanyteriilethez kapcsolédéan ismere-
teket sajatitatnak el, illetve jartassagot szereznek a
tesztelendd termékek, skalak, modszereket illetéen
[12]. Az érzékszervi biralékelkilonité képességének,
ismétld képességének, és egyetértésének tesztelé-
sére szamos modszert fejlesztettek ki [13], [14], [15],
[16], [17], [18].

A fogyasztéi tesztekkel megismerhet6, hogy a vasér-
I6k melyik terméket kedvelik vagy részesitik el6ny-
ben. Tobb tanulmany ramutatott, hogy a kizardlag
kedveltségi (hedonikus) mérésekkel kevéssé lehet-
séges a jov6beni kedveltség elbrejelzésére, ezért a
kedveltségi moédszerek megbizhatésaganak mérése-
kor figyelembe kell venni az emberek valtozo visel-
kedését [19], [20], [21]. A fogyasztok (laikus biralok)
szerepe a mindségiranyitdsban megkerilhetetlen, hi-
szen a termék megvéséarldsaval és elfogyasztasaval
6k végzik a ,végellenérzést”. izlésvilaguk igen valto-
zatos, lényegében szinte lehetetlen olyan terméket
el6allitani, amely minden fogyasztéi csoport izlését
kielégitik, ezért célszerl a termékeket adott fogyasz-
t6i szegmens részére optimalizélni [22], [23], [24].

Az élelmiszeripari termékoptimalizalas soran a fo-
gyasztoi igényeknek megfeleléen szamos szempont
alapjan fejlesztik a termékeket. A f6bb szempontok:
élelmiszer-biztonsag, tapérték, érzékszervi jellemzék,

logisztikai megoldasok stb. Erzékszervi szempontbél
szamos tudoményos kutatast végeztek a Szent Ist-
van Egyetem Erzékszervi Mingsitési Laboratoriuma-
ban, tobbek kdzo6tt aleuronban gazdag tésztak és
kenyerek [25], [26],kil6nb6z6 kavéitalok [27], kend-
margarinok [28], [29], kéla italok [30], gyorsfagyasz-
tott csemegekukorica termékek [31], [32], almaitalok
[33], tea italok [34], izesitett kefirek [35], izesitett
palackozott vizek [36] esetében elvégzett fogyasztoi
preferencia tesztekkel. A preferenciamdédszer lénye-
ge, hogy matematikai 6sszefliggést hataroz meg egy
adott termékcsoportra alkalmazott nagy létszamu
laikus (naive) fogyaszto altal végzett kedveltségvizs-
galat és egy kis létszamu szakért6i biralé csoport
altal végzett érzékszervi vizsgalat kozott [37]. Ma
mar ismeretesek olyan 0j, szemkameras modszerek,
amelyek a fogyasztok szemmozgasat nyomon tudjak
kovetni, lehetdvé téve ezzel a termék optimalizalasat
[38, [39], [40].

Az érzékszervi vizsgalatok értékelése tbbbségében
valamilyen skéalan alapul. A skaldzas soran a biralok
a vizsgalt élelmiszer altal az agyban kivaltott érzet
meértékét vizsgaljak kézvetve. A pszichofizikai meg-
kozelités alapjan amennyiben a fizikai stimulus ere-
je ndvekszik, ugy az érzet ndvekedésének mértéke
matematikailag modellezhet6 [41]. Természetesen
a kiértékelés lehet6ségeit alapvetéen befolyasolja,
hogy nominalis, ordinalis skalan, intervallum-, vagy
aranyskéalat hasznalnak-e a biralok. Az érzékszervi
vizsgalatokhoz szadmos skalatipust alkalmaznak és
fejlesztettek ki: strukturalatlan vonalskalat, struktu-
ralt vonalskalat, kategoria skalat, optimum skalat,
nagysagrendi becsléskalat stb. [42]. A preferen-
cia-vizsgalatok egy termék elfogadottsagat illetve
kedveltségét mérik. A fogyaszté ebben az esetben
mérbeszkozként szolgal, és jellemzden egy skalan
jeléli meg az érzetének megfelel6 értéket vagy leird
kifejezést [43], [44]. A kedveltségi vizsgalatok soran
igen gyakran alkalmazzak a strukturalt optimum ska-
lat (JAR - Just About Right), amelyben a biralokat ar-
rol kérdezik, hogy milyennek érzékelik a termék adott
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érzékszervi jellemz6jét (pl. édesség): tul erbteljes,
tal gyenge, vagy esetleg pont j6. A skala kdzepén a
Jpont j6” érték szerepel, mig a két végén az adott tu-
lajdonsaggal kapcsolatos két véglet. Ezt a vizsgalati
modot azért hoztak létre, hogy segitsék megérteni,
hogy a fogyaszt6k miért kedvelnek, vagy nem ked-
velnek egy terméket; illetve, hogy a fogyasztéi elfo-
gadottsag novelése érdekében hogyan iranyitsédk a
termékfejlesztést [45].

Az optimum skalak (JAR) bipolaris jellege miatt egy-
mastol eltéré értékelési modszereket fejlesztettek ki.
A kizar6lag a JAR-értékek alapjan torténé elemzés-
hez a szazalék, atlag, egymintas t-préba, korreszpon-
dencia elemzés, f6komponens elemzés, y2proba és
variancia analizis statisztikai modszereit alkalmazzék
[46]. A legelterjedtebb kiértékelési eljaras a penalty
analizis, amely figyelembe veszi a kedveltségi értéke-
ket is [47, [48], [49].

Természetesen szamos tovabbi mdédszer jelent meg
a penalty analizis médositasaval kapcsolatban, ame-
lyeket Gere [42] nyoman sorolok fel: bootstrapped
penalty analysis [50], lineéris regresszio [51], tobb-
sz06ros linearis regresszio [46], tobbvaltozés adaptiv
simit6 gorbevonalak [50], kanonikusvaltozo-elemzés
(canonical variate analysis, CVA) [45] és altalanosi-
tott parkorrelaciés moédszer (generalized pair-corre-
lation method, GPCM) [52].

3. Célkitlizés

Kutatdsom témajaul kilonb6z6 sorok kedvességét,
és az azt befolyadsol6 paraméterek vizsgalatat va-
lasztottam. Els6 lépésben célom volt meghatarozni
az egyes sOrok érzékszervi jellemzéinek fejleszté-
si iranyait. Masodik Iépésben azokat az érzékszervi
tulajdonsagokat céloztam meghatarozni, amelyek
megvaltoztatasa a legnagyobb hatassal van atermék
globalis kedvességére vonatkozoan. Ezekkel dssz-
hangban azt szandékoztam feltarni, hogy a sorok
kedvességét mely érzékszervi tulajdonsagok befo-
lyasoljak leginkdbb, és a biralék mennyire tesznek
kiuldnbséget a prémium, nem prémium és a hideg-
komlés termékek izvilaga kozott.

4. Anyag és modszer
4.1. Avizsgalatba vont s6rok és sorkészités

A vizsgalatok soran hat killonb6z6 sort teszteltem,
amelyekbél négy, kereskedelmi forgalomban kapha-
t6 (Lowenbrau, Staropramen, hidegkomlés Dreher,
Soproni) kett6 pedig félizemi korilmények kdzoétt, a
Szent Istvan Egyetem Sor és Szeszipari Tanszékén
készult (lager, hidegkomlés lager). A sorok elkészi-
téséhez hasznalt alapanyagokat az 1. tablazatban
mutatom be.

A sorok elkészitéséhez els6 lépésben a malatakbol
taramérlegen kimértik a megfelel6 mennyiségeket,
majd a malataérl6 berendezésben megdroltik azo-
kat. A s6rf6z6 berendezés cefretartalyat 40 liter vizzel
toltottik fel, majd beledntottilk a malatadrleményt.
Ezt kovetben a cefretartaly kbpenyébe meleg vizet
engedtiink, ezzel az elegyet 52 °C-ra melegitettik.
A malata-viz aranyt az els6 f6zésnél 1:3,5 értékre al-
litottuk be. Az els8 lépcsé az 52 °C-on torténd fe-
hérjebonté pihend. Ebben a |épésben az endo-, és
exopeptidazok kezdenek el miikédni, aminek hatasa-
ra a cefre fehérjetartalma lebomlik, amely hozzajérul
a sor habtartéssaganak noveléséhez.

A fehérjebonto |épés 15 percig tartott. Ezt kdvette a
p-amilazos lépcs6 (62 °C, 45 perc). Ekkor a p-ami-
laz hatasara a nem redukal6 lancvégekrdl kettesével
glikéz egységek hasadnak le addig, amig az enzim
a-1,6-os kotésig ér. A harmadik Iépcs6 az a-amilazos
bontas (72 °C, 20 perc). Az enzim hatasara a-hatar-
dextrinek keletkeznek. Ezt a Iépést a jodnormal al-
lapotig végeztiik. Pélca segitségével mintat vettiink
a bekeverd tartalybol, és jod hozzacseppentésével
vizsgaltuk, hogy maradt-e még keményit6 a cefrében.
Ezutan a cefrét a szlré6kadba aramoltattuk. Egy alsé
csbvon a tartaly aljan vezettik be a cefrét, valamint
a cs6bdl a levegdt eltavolitottuk, hogy a cefre minél
kisebb mértékben érintkezzen a leveg6 oxigénjével.
Husz perc llepités utan a szinléelvétel kovetkezett. A
szinié a sz(lr6bél a koml6forraléba kertlt. A szlrébe
maslovizet engedtiink, majd még két maslast enged-
tink at a szlrleten. Ez a folyamat 50 percig tartott.

1 tablazat. A Sorkészitéshez felhasznalt alapanyagok
Table 1 Raw materials used for beer-making

Egyszeri lager
Simple lager

Egyszer( lager
Simple lager

Malata / Malt kg Komlé /Hops g

Pilseni / Pilsner 8.4 Perle 37

Pale-ale 2.4 Citrakoml6 10
Citra

Caragold 1.2

Hidegkomlos j "M$?komlos

lager ger
Cold hop lager op lager
Malata / Malt kg Komlé /Hops g
Pilseni / Pilsner 7 Perle 37
Pale-ale 2 Citrakomlé 10
Citra
Caragold 1

Egyéb felhasznalt anyagok: sorf6z6 viz, éleszt§ (Brewmasters lager tipusd). Egyéb eszkdzok: taramérleg, malatadrlé

berendezés.

Other materials used: brewing water, yeast (Brewmasters lager type). Other instruments: balance, malt mill.
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Szlrés utdn meghataroztuk a sorlé szarazanyagtar-
talmat tdmegszazalékra vonatkoztatva (Balling fok).
A mérés eredménye 17,7 B° lett.

A komloforralds 60 percen keresztil tartott. A kese-
rikomlot (Perle komld) a forras tizedik percében ada-
goltuk a forral6 Ustbe. A koml6 a kész sor keserdsé-
gét adja. Ez a koml6fajta mintegy 10% a-savtartalma
hé hatadsara izomerizalédik, ez az atalakulas ered-
ményezi a keser( izt. Az aromakomlot (citra komld) a
forralas befejezése el6tt 5 perccel adtuk hozza a soér-
Iéhez. Az aromakoml6 nem a keserliségért, hanem a
friss, citrusos izért felel, a benne |év6 a-savtartalom
nem jatszik szerepet a keser(i iz kialakitdsaban. A
komlé6forralas végére a sor 12,9 B°-os lett. Ezt kbve-
téen a sorlé drvénykadban 10 percet pihent, ahol a
maradék, kisebb lledékek lelilepedtek. Ezutan a sort
a h(tétartalyban 12 °C-ra hitottik. A leh(tott sorlé
egy 13 literes erjesztékadba kertilt, ahol 50 g éleszt6t
(Brewmasters lager) adtunk hozza.

A masodik fézet egy hidegkomlos lager volt, melyet
egy id6ben készitettem az egyszeril lagerrel. A fel-
hasznalt malatatipusok megegyeztek az utébbiéval,
azzal a kiilénbséggel, hogy 40 liter vizhez csak 10 kg
malatat hasznaltunk. Ennek oka az volt, hogy a kez-
deti Balling-fok az egyszerd lagernél tal magas érték-
rél indult. A kezdeti malata-viz arany itt csak 1:4-hez
igy a kezdeti Balling fok itt csak 15,5 B° lett. Ennek a
sornek az elkészitése teljesen megegyezett az egy-
szerl lager elkészitésével, annyi modositassal, hogy
a komlézasnal az aromakomlét a forralas legvégén
adagoltuk a sorlébe. A koml6forralas végére a sorlé
10,8 B°-os lett. Leh(tés utan a 13 literes erjeszt6 tar-
talyba szivattyuztuk a sérlevet, ahol hozzaadtuk az
éleszt6t, majd elindult az erjedés. Az erjedés két hétig
tartott, majd a soroket palackokba csapoltuk. Ezutan
kerultek a mintak a Szent Istvan Egyetem Erzékszervi

Mind@sitési Laboratériumaba érzékszervi tesztekre.

4.2 Az érzékszervi biralat

A soroket 63 egyetemista (37 nd 26 férfi; 18-27 év)
minGsitette. A fogyasztok (laikus biralék) nem rendel-
keztek semmilyen érzékszervi el6képzettséggel, mivel
célom nem a termékek leiré elemzése volt, hanem az
egyes termékfejlesztési iranyok feltarasa a fogyasztoi
elfogadas/kedveltség alapjan. A fogyasztok (laikus
birdlok) az érzékszervi kedveltségi biralatokat két ki-
I6nb6z6 skalan értékelték. El6szor tulajdonsagonként
- szin, altalanos illatintenzitas, citrusos illat, gyimaol-
csos illat, keser( illat, malatas illat, élesztés illat, alta-
lanos izintenzitas, citrusos iz, gyumolcsos iz, keserd
iz, malatas iz, éleszt8s iz, édes iz, savanyu iz - egy
9 elem( strukturalt optimum (JAR) skalan végezték
a biralatokat (L=tdl gyenge, 5=pont j6, 9=tul erds). A
JAR-adatok fontos jellemzéje a kétiranyUsag, mivel az
adatfeldolgozasban nemcsak az optimum ponttél valo
eltérés, hanem az eltérés iranya is lényeges. A teszte-
I6k tulajdonsagonként! értékelés utan a termékek glo-
balis kedvességére is valaszt adtak egy 9 elemd struk-
turalt, de folyamatosan névekvé skalan (l=egyaltalan
nem, 2=nagyon nem, 3=mérsékelten nem, 4=kissé
nem, 5=k6z6mbods, 6=kissé kedvelt, 7=mérsékelten,
8=nagyon kedvelt, 9=mindennél jobban).

Az érzékszervi kisérlet megtervezését, végrehajtasat,
és az adatok dsszegydijtését egy specialis, felh§ alapu
RedJade érzékszervi szoftverrel hajtottam végre. Se-
gitségével automatizaltan megoldhat6 volt a sérmin-
tak véletlen szammal torténd koédolasa, a mintak rota-
ci6ja, valamint az érzékszervi tesztelés szamitdégépes
végrehajtasa és adatgydjtése. A kigydijtott adatokon, a
két skala egyiittes értékelésére dolgoztak ki a penalty
analizis médszerét, amelyet XL-Stat szoftverrel érté-
keltem. Az érzékszervi biralatok kérdései utan egy ro-
vid szocio-demografiai felmérést végeztem atesztel6k
nemére, korara, fogyasztasi gyakorisagra, lakhelyére,
havi nett6 keresetére vonatkozo6an.
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Az adatokat a penalty analizis médszerével Excel kor-
nyezetben programozott XL-Stat szoftverrel értékel-
tem a szoftver honlapjan talalhaté Gtmutatd (tutorial)
segitségével [53], [54]. A XL-Stat program el6sz6r a
9 elem( strukturalt optimum skéalak (JAR) informaci-
0jat tulajdonsagonként harom elem( skalaba sdriti
(1-4~1 =tal gyenge, 572=pont j6, 6-9—23=tll erds).
Ezutan kiszamitja a ,tal gyenge”, a ,pont j0” és a ,tal
er6s” csoportokra az egyes csoportok atlagos ked-
veltségi értékeit. A blintetések kiszamitasa ugy torté-
nik, hogy a ,tal gyenge” és a ,tul er6s” atlagat kivon-
jak a ,pont j0” csoport atlagos kedveltségi értékeibél.
A kapott kiuldnbségek az ugynevezett ,Mean Drop”
abran abrazolhatok. A pontdiagramban a kilénbsé-
geket a kategdridban szereplé fogyasztdok szazalé-
kos szamaval szemben &abrazoljuk. Minél magasabb
a Mean Drop érték és minél tébb fogyaszto érzékelte
adott termék érzékszervi jellemz6jét tal alacsonynak
vagy tul magasnak, annal fontosabb az adott tulaj-
donsag (jellemz8), amelyet a termékfejlesztés soran
érdemes megvaltoztatni annak érdekében, hogy a
terméket 0sszességében a fogyasztok jobban ked-
veljék.

A program kimeneti oldalon szamos tablazatot és
abrat is elkészit automatikusan. Ezek a kévetkez6k:

1. Leiro statisztika tdblazata a vizsgalt érzékszervi
valtozokrdl (résztvev6k szama, hianyz6 adatok,
minimum, maximum, atlag, szoras értékek).

2. Spearman-féle korrelacios tablazat, amely az ér-
zékszervi valtozok egyiutt-jarasanak szorossagat
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3.

mutatja. Ha az érzékszervi jellemzék korrelaciéja
szignifikans (a=0,05), Ugy a szorossag vizsgalha-
t6. Az értékelés soran els6sorban a globalis ked-
vesség és JAR valtozok korrelacidja a fontos. Az
a kérdés, hogy mely JAR valtozénak van szignifi-
kans hatasa a globalis kedvességre, és mekkora
a hatdsa?

A JAR szintek szazalékos eloszlasanak abréaja,

a JAR tulajdonsagok értékeinek gyakorisagabél

kiszamitva (1-9), majd ennek s(iritése (1-3).

Penalty tablazat a kovetkez6ket tartalmazza:

a. a JAR dimenziok nevét, JAR adatok 3 dssze-
vont szintjét;

b. az egyes szintekhez tartozé gyakorisagokat
és szazalékokat;

c. az egyes szintekhez tartozé dsszes kedves-
séget, az egyes szintekhez tartozé atlagos
kedvességet;

d. a ,tdl er6teljes” és a ,tul gyenge” értékek-
hez tartoz6 Mean Drop értékeket (ez a JAR
szintekhez tartozo atlag kedvesség; és a ,tul
erBteljes” és ,tal gyenge” szintek kodzotti ki-
I6nbség; ez az informaci6é azért fontos, mert
megmutatja, hogy hany kedveltségi pontot
veszitink azzal, ha egy tulajdonsag ,tul er6-
teljes” vagy ,tal gyenge”);

e. ap-értékeket, amelyek a masik két szint (,tal
er6teljes” vagy ,tul gyenge”) atlagat a JAR
szint atlagaval 6sszehasonlité t-proba ered-
ményeire vonatkoznak;

f. automatikusan kapunk egy értelmezést,
amely a vélasztott szignifikancia szinttél fugg
(a=0,05);



g. a penalty értékek az éatlagok sulyozott ki-
lbnbségét (JAR kedveltség atlaga- tébbi szint
kedvességének atlaga egyitt); (ez mutatja,
hogy hany pontot veszitink a kedvességbdl,
ha a termék nem olyan, mint amilyennek a fo-
gyaszto elvarnd);

h. p-értékeket, amelyek a JAR szint atlaganak,
€és a tobbi szint atlaganak 0Osszehasonlitd
tesztjére vonatkoznak;

i. automatikusan kapunk egy értelmezést, ami a
valasztott szignifikancia szinttdl fligg (itt 5%);

5. Mean Drop abra. Az egyes tulajdonsagok tal er6s
(piros +) és tul gyenge (kék -) értékeit jeleniti meg.
Az x tengelyen azon fogyasztok szdménak széa-
zalékos értéke lathaté (az y tengelyen a Mean
Drop érték a tulajdonsag fontossagat adja);

6. Penalty dbra. Az y tengelyen a bintetések pont-
szama lathatd, az x tengelyen pedig a JAR val-
tozok talalhatdok. Az abra azt mutatja meg, hogy
mely valtozok voltak egymassal szignifikansak,
melyek nem, illetve, hogy mely valtozét jellemez-
te a fogyasztok kevesebb, mint 20 %-a [54].

5. Eredmények

A vizsgalt termékek kozil a legkedveltebbnek a Dre-
her hidegkomlds sor bizonyult, amely atlagosan 6,3
kedveltségi pontot kapott. A biralok kézoétt ennél a
terméknél volt a legnagyobb az egyetértés is, hiszen
ennek kedveltségi értéknek volt legkisebb a szo6ra-
sa (1,8). A legkevesebb kedveltségi pontot atlagosan
az egyetemen készilt sima sor (4,3), illetve a hideg-
koml6s lager soérok (4,0) kaptak. A szorasértékek is

9,0

8,0

Loéwenbrau Soproni 131

ezeknél a soroknél voltak a legnagyobbak (2,2-2,4).
A Lowenbrau, Soproni és Staropramen sorok kézeli-
t6leg egyenlé kedveltségi pontot és szorasértékeket
kaptak (1,9-1,9-2,0) (2. 4bra).

Az eredmények kiértékelését a legtobb dsszkedvelt-
ségi vagy globalis kedveltségi (OverAll Liking - OAL)
pontot elér6 Dreher hidegkomlds sor példajan muta-
tom be.

A Dreher hidegkomlés sor Spearman-féle korrelacios
tablazata az 6sszes valtozo egyittjarasanak szoros-
sadgat mutatja. A penalty analizis szempontjabél az
dsszkedveltség (OAL) és atdbbi JAR érzékszervi pa-
raméter 6sszefiiggései a fontosak. Az értelmezésnél
figyelembe kell venni, hogy a szignifikans korrelacio
azt jelenti, hogy a JAR valtozé kevésbé hat az 6ssz-
kedveltségre. A korrelacié idedlis esetben zérus (ez
az értelmezésbeli kilonbség a két kilénb6zd skala-
bol ered). Az eredmények alapjan tébb érzékszervi
paraméter kdzott szignifikans 6sszefliggés adodott,
ugyanakkor a Dreher hidegkomlés sor kedvessé-
gét egyik valtoz6 sem befolyasolta szignifikansan
(2. tablazat).

A 3. dbran lathaté, hogy a legtdbb tulajdonsag ese-
tében a biralék leginkabb tal gyengének (kék szind)
vagy pontjonak (zold szin() érezték az adott szint, izt
vagy illatot. Az értékek kozil kiemelkedik a tul gyen-
ge szinintenzitads, gyimolcsos, keserl és malatas il-
lat, és gyumaolcsos iz, valamint a tul erdteljes savanyu
iz (piros szind).

13 2 Dreher
hidegkomlés
Dreher cold hop

Staropramen

2. dbra. A sorok 6sszefoglalo kedveltségi abraja
Figure 2 Summary popularity chart of beers
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2. tdblazat. Dreher hidegkomlés s6r Spearman féle korrelaciés matrixa
Table 2 Spearman correlation matrix of the Dreher cold hop beer

Altalanos Citrusos Gyumolcsos Keser( Malatas Eleszt6s
Tulajdonsagok OAL Szin illatintenzitas illat y illat illat illat illat
Attributes OAL Color Global odor . . Bitter . Yeast
. . Citrus odor  Fruity odor Mait odor
intensity odor odor
OAL / OAL 1.000 0.052 0.156 0.050 0.123 0.177 0.145 0.099
Szin / Color 0.052 1.000 0.173 0.033 0.063 0.088 0.118 0.063
Alt. illatintenzitas
General odor 0.156  0.173 1.000 0.491 0.394 0.035  -0.034  -0.185
intensity
Citrusos illat 0050 0.033 0.491 1.000 0.520 0009  -0.029  -0.051
Citrus scent
Gyumolesos illat ¢ 1553 5063 0.394 0.520 1.000 -0.146  -0.199 -0.249
Frutiy scent
Keser( illat 0177  0.088 0.035 0.009 -0.146 1.000 0528  0.594
Bitter scent
Malatas illat 0.145 0.118 -0.034 -0.029 -0.199 0528  1.000 0.643
Malt scent
Eleszt6s illat 0.099 0.063 -0.185 -0.051 -0.249 0.594 0.643 1.000
Yeast scent
Alt. izintenzitas
General flavor -0.198 0.135 0.149 0.224 -0.035 0.157 0.114 0.045
intensity
Citrusos iz 0.123 -0.075 0.382 0.646 0.398 -0.068  -0.043  -0.002
Citrus flavor
GyumolesOs iz 163 067 0.316 0.461 0.647 0237  -0218  -0.132
Fruity flavor
Keserd iz -0.075 -0.012 -0.154 -0.075 -0.243 0.474 0.280 0.274
Bitter flavor
Malatas iz -0.010 0.025 0.005 -0.083 -0.240 0.322 0.529 0.352
Malt flavor
ElesziGs iz -0.074 0.014 -0.224 -0.168 -0.357 0.453 0.411 0.580
Yeast flavor
Edes iz 0.072 -0.134 0.157 0.228 0.445 -0.238  -0.258  -0.232
Sweet flavor
Savanyu iz -0.087 0.014 -0.025 0.056 0.008 0.195 0.091 0.308
Sour flavor
Megjegyzés: a félkovér betlikkel szedett értékek szignifikAnsak a=0,05 szignifikancia szinten
Note: Values in bdid are significant at an a=0.05 significance /eve/.
Altalanos
izintenzitas Citrusos Gylumolcsos Keser( Malatas - - Edes .o
. . > : Eleszt6s iz , Savanyu iz
General 1z 1z 1z iz Yeast flavor 'z Sour taste
flavor Citrus flavor Fruity flavor Bitter taste  Malt flavor Sweet taste
intensity
-0.198 0.123 0.163 -0.075 -0.010 -0.074 0.072 -0.087
0.135 -0.075 0.067 -0.012 0.025 0.014 -0.134 0.014
0.149 0.382 0.316 -0.154 0.005 -0.224 0.157 -0.025
0.224 0.646 0.461 -0.075 -0.083 -0.168 0.228 0.056
-0.035 0.398 0.647 -0.243 -0.240 -0.357 0.445 0.008
0.157 -0.068 -0.237 0.474 0.322 0.453 -0.238 0.195
0.114 -0.043 -0.218 0.280 0.529 0.411 -0.258 0.091
0.045 -0.002 -0.132 0.274 0.352 0.580 -0.232 0.308
1.000 0.251 0.113 0.317 0.113 0.262 -0.079 0.211
0.251 1.000 0.681 -0.197 -0.133 -0.122 0.308 0.142
0.113 0.681 1.000 -0.329 -0.260 -0.347 0.491 0.113
0.317 -0.197 -0.329 1.000 0.428 0.480 -0.507 0.246
0.113 -0.133 -0.260 0.428 1.000 0.586 -0.442 0.143
0.262 -0.122 -0.347 0.480 0.586 1.000 -0.294 0.341
-0.079 0.308 0.491 -0.507 -0.442 -0.294 1.000 -0.013
0.211 0.142 0.113 0.246 0.143 0.341 -0.013 1.000

Megjegyzés: a félkdveér betlikkel szedett értékek szignifikansak a=0,05 szignifikancia szinten
Note: Values in béid are significant at an a=0.05 significance /eve/.
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A Dreher hidegkomlds sor penalty tablazata (3. tab-
l4zat) els6 oszlopaban az értékelt tulajdonséagok fel-
sorolasa lathatd. A masodik oszlop a 9 pontbdl alko-
tott, 6sszevont ,tal gyenge”, ,pontjé”, ,tal er6s”) 3 f6
szintet mutatja meg. Az értékel6k szazalékos aranya
a harmadik oszlopban lathat6. A negyedik oszlopban
az elsd sor példajan az 50,79% altal adott pontok at-
laga lathatd, vagyis azon fogyasztok atlagos kedves-
ség értéke, akik atermék szinét tul gyengének itélték.
Az 6todik oszlopban jelenik meg a tulajdonsag-vég-
pontok fontossaga (Mean Drop érték). Ez azt jelenti,
hogy a JAR atlagabol kivonjuk a masik két csoport
atlagat. A hatodik oszlopban a f-péba eredménye
lathatd, amely megadja, hogy a JAR és a masik két
végpont kozti kilobnbségek statisztikailag igazolhat6-
ak-e. A f-préb4dhoz kapcsol6dé p-értéket tiuntettem
fel, amelyek kozil a 95%-0s szignifikancia szinten
szignifikans adatparokat félkévér karakterrel jeldltem.

A fontossagi értékek és a f-probakat csak azoknal
a tulajdonsag végpontoknal szamitottam ki, amelye-
ket a fogyasztok tobb mint 20 %-a bejeldlt. A hetedik
oszlop az egész tulajdonsagra nézve jelzi a buntetést
(penalty-t), vagyis azt, hogy maga a tulajdonsag nem
megfelel6sége okozott-e kedveltség csokkenést. A
nyolcadik oszlop az egész tulajdonsagra vonatkozo6
f-préba eredményét mutatja f-prébahoz kapcsolédo
p-értékekkel, vagyis azt, hogy milyen szinten szignifi-
kans az eredmeény.

A tablazaton lathatd, hogy a nullhipotézis elvethet6
az altalanos illat, gyumolcsos, keser(, éleszt6s illat,
altalanos, citrusos, gyiimoélcsos, édes, és savanyl iz

esetében, vagyis a JAR és a tobbi szint atlagai nem
egy populaciéba tartoznak. A JAR szintek tehat szig-
nifikdnsan befolyasoljak a kedveltség értékeit. Ebbdl
kovetkez6en az altalanos illat, gyumadlcsoés, keserd,
élesztds llat, altalanos, citrusos, gyumolcsds, és
édes izesetében atul gyenge szint miatt a fogyaszték
atermékekre szignifikansan alacsonyabb kedveltségi
pontszamot adtak. A savanyl iz esetében viszont a
tul er6s szint miatt adtak szignifikansan alacsonyabb
kedveltségi pontszdmokat. Ugyanez nem mondhat6
el a szinr6l, a citrusos, és malatas illatrél, a keser(,
malatas, és élesztds izr6l. Itt a nullhipotézis elfogad-
juk, vagyis ugy tekintjuk, hogy a szintek nem befo-
lyasoljak szignifikdnsan a kedvességet (3. tablazat).

A 4. 4bra a Mean Drop értékeket (a tulajdonsagok
fontossagat) jelzi a tulajdonsag két végpontjara te-
kintve, mig az utana lev6 abran a tulajdonsagok
Osszességére tekintve abrazolja a hozzajuk tartozé
blintetéseket (penalty-ket) (5. abra). Mindkét diagram
esetén zold szinnel jeldltiik azokat a tulajdonsagokat,
amelyeknél nincs szignifikans kilénbség, pirossal
azokat, , amelyeknél kimutathaté ez a kilénbség,
szlrkével pedig a program azokat a tulajdonsagokat
szinezte be, amelyek nem érik el a 20%-0s hatart, igy
azokra nem is végzi el a f-probat.

A Dreher hidegkomlés sér Mean Drop abraja alapjan a
legfontosabb tulajdonsagok az altalanos iz- és illatin-
tenzitas, amelyet tul er6teljesnek, illetve tal gyengének
éreztek a biralok, de az illatintenzitdas esetében a tul
gyenge érték nem sokkal marad le a tul er6teljest6l.

3. 4bra. Osszevont JAR pontszamok szazalékos eloszlasa Dreher hidegkomlds sérnél
(kék=tul alacsony, zdld=pontjo, piros=tal magas)
Figure 3 Percentage distribution of combined JAR scores f6r the Dreher cold hop beer
(blue=too low, green=just about right, red=too high)
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Valtozé Szint
Variable Level
tal gyenge
too weak
pont jo
just about
Szin ]right
Color h B
tal erés
too strong
tal gyenge
too weak
P pont jo
Altalanos just about
llat ] right
intenzitas .
tal erés
General too stron
odor - 9
intensity  tul gyenge
too weak
pont j6
just about
Citrusos  fight
illat tal erés
Citrus scent too strong
tal gyenge
too weak
pont j6
just about

Gyumol-  right
esls illat tal erés
Fruity scent too strong
tal gyenge
too weak
pont jo
just about
. right
Keserd illat . .
tal erés

Bitter scent
too strong

tal gyenge
too weak
pont j6
just about
.. right
Malatas illat | . "
tal erés

Malt scent
too strong

tal gyenge
too weak
pont jo
just about
Elesztés right
illat tal erés
Yeast scent too strong
tal gyenge
too weak
pont jo
Altalanos ~ Justabout
izintenzitas right

General tal erés

flavor too strong

intensity tl:ll gyenge
too weak
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3. tdblazat. Dreher hidegkomlés sérpenalty tablazata

Gyako-
risag

0
Frequency
(g

32
(50.79)

30
(47.62)

1
1.59
24
38.10

26
41.27

13
20.63
25
39.68

22
34.92

16
25.40
30
47.62

20
31.75

13
20.63
29
46.03

27
42.86

7
1111
31
49.21

27
42.86

5
7.94

27
42.86

30
47.62

6
9.52

19
30.16

27
42.86

17
26.98
21
33.33

Szum  Atlag
(OAL)  (OAL)
Sum Average
(OAL)  (OAL)
197 6.156
199 6.633
4 4.000
134 5.583
194 7.462
72 5.538
157 6.280
151 6.864
92 5.750
181 6.033
143 7.150
76 5.846
172 5.931
187 6.926
41 5.857
189 6.097
180 6.667
31 6.200
164 6.074
205 6.833
31 5.167
112 5.895
205 7.593
83 4.882
124 5.905

Mean
drops

0.477

2.633

1.878

1.923

0.584

1.114

1.117

1.304

0.995

1.069

0.570

0.467

0.759

1.667

1.698

2.710

1.095

Sztend.

KUl

Std. diff. p value

1.022

4.882

5.152

1.319

2.147

2.295

2.777

2.165

1.243

1.714

5.039

7.656

2.698

p_
érték

0.311

0.0001
0.391

0.089

0.064

0.020

0.034

0.219

0.092

0.0001

0.0001
0.024

Table 3 Penalty table of the Dreher cold hop beer

Szig.

Sig.

No

Yes

No

No

No

Yes

Yes

No

No

Yes

Yes

Yes

Blintetés
Penalty

0.542

1.894

0.790

1173

1.009

0.556

0.924

2.176

St.
kal.
Std.
diff.

1.158

4.598

1.627

2.417

2.196

1.176

2.017

5.655

p-érték Szig.
p value Sig.
0.251 No
00001 Yes
0.109 No
0.019 Yes
0.032 Yes
0.244  No
0.048 Yes
00001 Yes



Valtoz6
Variable

Citrusos iz
Citrus
flavor

Gyumaél-
csos iz
Fruity
flavor

Keserl iz
Bitter
flavor

Malatas iz
Malt flavor

Eleszt6s iz
Yeast flavor

édes iz
Sweef
flavor

savanyu iz
Sour flavor

Szint
Level

pont jo6
just about
right

tal erés
too strong
tal gyenge
too weak
pont jo
just about
right

tal erés
too strong
tul gyenge
too weak
pont jo
just about
right

tal erés
too strong
tul gyenge
too weak
pont jo6
just about
right

tal erés
too strong
tal gyenge
too weak
pont jo6
just about
right

tal erés
too strong
tul gyenge
too weak
pont jo
just about
right

tal er6s
too strong
tul gyenge
too weak
pont jo
just about
right

tal er6s
too strong

Gyako-
risag
(%)
Frequency
(9

24
38.10

18
28.57
30
47.62

16
25.40

17
26.98
21
33.33

22
34.92

20
31.75
26
41.27

20
31.75

17
26.98
21
33.33

24
38.10

18
28.57
16
25.40

33
52.38

14
22.22
10
15.87

26
41.27

27
42.86

Szum  Atlag
(OAL)  (OAL)
Sum Average
(OAL)  (OAL)
168 7.000
108 6.000
181 6.033
116 7.250
103 6.059
132 6.286
149 6.773
119 5.950
161 6.192
136 6.800
103 6.059
130 6.190
164 6.833
106 5.889
90 5.625
231 7.000
79 5.643
59 5.900
184 7.077
157 5.815

Mean
drops

1.000

1.217

1.191

0.487

0.823

0.608

0.741

0.643

0.944

1.375

1.357

1.177

1.262
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Sztend.
KUI.

Std. diff. p value

2.032

2.654

2.519

1.058

1.733

1.268

1.744

1.364

2.000

3.002

2.853

2.732

p_
érték

0.113

0.027

0.038

0.543

0.201

0.419

0.198

0.366

0.121

0.011

0.016

0.008

Szig.

Sig.

No

Yes

Yes

No

No

No

No

No

No

Yes

Yes

Yes

Blintetés
Penalty

1.051

1.207

0.651

0.660

0.782

1.367

1.239

St.
kal.
Std.
diff.

2.250

2.322

1.331

1.320

1.641

3.112

2.739

p-érték Szig.

p value Sig.

0.028

0.024

0.188

0.192

0.106

0.003

0.008

Yes

Yes

No

No

No

Yes

Yes
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Az édes iz és a gyumolcsoOs iz esetében is tul gyen-
gének, valamint tul er6teljesnek érezték a birdlok a
tulajdonsagokat. A gyumadlcsos illatot és a savanyu
izt tal er6teljesnek, a keser( illatot és a citrus illatot a
biralok tal gyengének itélték.

A Dreher hidegkomlds sor penalty abraja alapjan a
biralék legnagyobb bintetést a nem megfelelé al-
talanos izintenzitas, és altalanos illatintenzitds miatt
adtak (5. abra). Ezen kivil szintén szignifikdns hatast
mutatott a kedvességre a gyimdlcsos illat, a kese-
rGi illat, az éleszt6s illat, a citrusos iz, gyimadlcsos iz,
édes iz és savanyu iz

6. Kovetkeztetések

Az eredmények alapjan megallapithat6, hogy a fo-
gyasztok leginkdbb a hidegkomlés izvildgot kedvel-
ték. Ez a sor a friss, citrusos, gyimoélcsos, kevéshé
keser(i érzékszervi jellemzékkel irhatd le. A Dreher
hidegkoml6s sornél egyik tulajdonsag tul alacsony
vagy tul magas pontszama sem befolyasolta szignifi-
kansan a kedveltséget.

Meglep6 eredmény, hogy az egyetemen készilt la-
ger, és hidegkomlds lager séroknél alig talalhatok
kulonbségek. A biradlék nagy része tul er6teljesnek
tartotta az altalanos iz-, és illatintenzitast mindkét
sornél, illetve a citrusos, és gyimaolcsos izt valamint
illatot a legtbbben tal gyengének illetve egyszerre tdl
erGteljesnek biraltdk. A sima és a hidegkomlés iz k6-
z0ott tehat nem tudtak kilonbséget tenni. Ennek oka

az lehet, hogy az egyetemen készilt sérnél nem sike-
ralt igazan kihozni a hidegkomlés sorokre jellemz6 iz-
vilagot. Arra a kérdésre, hogy miért tartotta a biralok
egyik fele tal er6teljesnek a citrusos és gyimdlcsos
jelleget, mig a mésik fele tal gyengének, feltételezhe-
t6en az lehet a valasz, hogy a biralok egy erételjes izt
és illatot éreztek, aminek forrasat nem tudtak eldon-
teni, mivel képzetlen biralok voltak. Osszességében
azonban elmondhatd, hogy ezek a sérok kevesebb
komloval elkészitve, kevésbé erételjes izzel kedvel-
tebbek lehettek volna.

A Loéwenbrau, Soproni és Staropramen so6rok birala-
ti eredményeinél sok hasonlésag adodott. Altalano-
san elmondhato, hogy a fogyasztok ezeket a séroket
jellegtelennek érezték, altalanos iz- és illatintenzita-
sukat lepontoztdk, nem kedvelték. A Staropramen
szinét tul erdBteljesnek, mig a masik kettdt tal gyen-
gének itélték. Mindharom sor izét tul keserlinek bi-
raltdk, emiatt kevesebb kedveltségi pontot adtak. A
harom so6r hasonlésaga nem vart eredmény, hiszen
a Staropramen prémium kategorias sérnek szamit, a
masik ketté pedig klasszikus kategoria.

Kutatdsomban azt tapasztaltam, hogy a penalty ana-
lysis megfelel§ és j6 modszer élelmiszerek termék-
fejlesztési iranyainak meghatarozasaban. Az ered-
mények alatdmasztottak, hogy a fogyaszték a friss,
citrusos, kevéshé keser(i izeket kedvelik, valamint a
kézepes, nem tul erds, ugyanakkor nem tdl gyenge
szineket kedvelik. A tulajdonsagok kozul féleg az al-
talanos iz-, és illatintenzitas, a keser(i iz és a szin be-

Mean drops

2,5
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global odor intensity

N

o3 @A

altalanos izl enzitas
general f/a\M intensity

o édes iz
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4. abra. Dreher hidegkolmés sér Mean Drop abraja
Figure 4 Mean Drop chart of Dreher cold hop beer
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folydsolta a kedveltséget. A megkérdezett fogyasztok
a prémium kategorias sort a klasszikus kategoriatol
nem tudték szignifikAnsan megkilénboztetni.

Osszefoglaléan a RedJade érzékszervi célszoft-
ver megfelel6éen tamogatja az érzékszervi kisérletek
megtervezését, végrehajtasat, adatok osszegydijté-
sét. Segitségével automatizaltan és reprodukalha-
t6 médon megvaldsithatd volt a sérmintak véletlen
szammal torténé kodolasa, a mintak rotacidja, va-
lamint a tesztelés szamitdgépes tdmogatasa és az
adatgydijtés. A kisérlettervbe kdnnyen lehetett beépi-
teni az optimum skalat (just about right, JAR) és az
Osszes kedveltségre vonatkoztatott kérdéseket is. Az
innen kinyert adatok elemzését az Excel alapa XL-
Stat szoftver hatékonyan tamogatta.

7. Készonetnyilvanitas

Az érzékszervi kisérletek megtervezésében, végre-
hajtasaban és kiértékelésében, valamint a RedJade
célszoftver, valamint az XL-stat szoftver statisztikai
értékelésben nydjtott segitséget k6szé6ndém a Szent
Istvan Egyetem, Elelmiszertudomanyi Kar, Arukeze-
lési és Erzékszervi Minésitési Tanszék munkatarsa-
inak: Dr. Sipos Laszl6nak, Dr. Gere Attilanak és Dr.
Kokai Zoltannak. Kdszéndm tovabba a két sor elké-
szitésében nyujtott segitséget Dr. Kun Szilardnak a
Sor- és Szeszipari Tanszék munkatarsanak.
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