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A nemzetközi tendenciákhoz hasonlóan -  a termékpaletta 
szélesedésével -  Magyarországon is növekszik a kenőmargarinok 
fogyasztása. A termékek érzékszervi jellemzői annyira fontossá váltak, 
hogy a piaci szegmensek is e mentén határolódtak le (light, sózott, 
olivaolajas stb.). Ennek ellenére az elmúlt időszakban csak néhány 
szakirodalmi forrást találunk, amely célzottan a margarinok érzékszervi 
vizsgálatával foglalkozik, pl. Michicich (1999), Lee (2007), Karabulut 
(2006).

Az iparági gyakorlatokban az érzékszervi panelek képzéséhez 
referenciamintákat, aromakerekeket vagy aromalexikonokat 
alkalmaznak, amely rendszerezi a termékre jellemző tulajdonságokat 
(Drake, 2002). Ezek az aromalexikonok a termékben előforduló összes 
tulajdonságot leírják, azokhoz definíciókat és legtöbb esetben 
referenciaanyagokat vagy referenciamintákat rendel. Az élelmiszeripar 
különféle területein állítottak már össze aromalexikont: így pl. sörre 
(Schmelzle, 2009); fehér borra (Pickering, 2008); marhahúsra 
(Maughan, 2012); virágmézre (Galán-Soldevilla, 2005); gránátalmalére 
(Koppel, 2010); mandulára (Civille, 2010); francia kenyérre (Hayakawa, 
2010) és rizsre (Limpawattana, 2010).

Jelen ismereteink szerint nem áll rendelkezésre margarinspecifikus 
aromalexikon, összeállításához műszeres analitikai mérések
eredményeinek és szakértői érzékszervi bíráló csoport megállapításainak 
integrálása szükséges. A bírálók alapos előszűrését és kiválasztását 
követően egy átfogó tréning következik, melynek során megismerik a 
nemzetközi gyakorlatban alkalmazott érzékszervi módszertant, és a 
kutatás vezetője részletes tájékoztatást kap a bírálók érzékenységéről, 
képességéről. Az alapképzésben részesült bírálók a termék-specifikus
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tréningek segítségével továbbképezhetők szakértői bírálókká. A termék
specifikus tréning során a bírálók megismerik a jövőben bírálandó 
terméket, illetve megtanulják értékelni azokat a tulajdonságokat, 
amelyek a termék esetében fontosak lehetnek. Míg a bírálók a tréning 
egyik részében a termék elvárható, illetve pozitív tulajdonságait, addig a 
másik részében lehetséges hibáit (mellékíz, mellékillat, állománybeli 
hibák) ismerik meg. A képzett szakértőkből álló bírálói panel helyesen 
ítéli meg a terméken jelentkező hiba okát, legyen akár technológiai vagy 
éppen a nyersanyagból származó hiba, ezért mint mérőműszer 
alkalmazható. Ugyanakkor mind az iparban, mind kutatási projektek 
esetén elengedhetetlen az érzékszervi panel teljesítményének
folyamatos nyomonkövetése. A különböző panelek teljesítményének 
mérésére és értékelésére fokozódó igény mutatkozott, aminek 
kielégítésére különböző célszoftvereket fejlesztettek (PanelCheck), vagy 
a meglévő szoftverekbe (Compusense, Fizz, SAS) integrálták azokat 
(Latreillle, 2006).

A PanelCheck célprogram előnye, hogy segítségével -  megfelelő 
adatbevitel után -  egyértelmű és átfogó képet kaphatunk a panel és 
bírálók teljesítményéről, amelyek könnyen ábrázolhatok grafikusan. Ez 
a monitoring rendszer teremti meg az okszerű beavatkozás és célzott 
panelképzés alapjait (Törnie, 2009).

Anyagok
Ebben a tanulmányban a kiképzett szakértői panel

margarinbírálatokon nyújtott teljesítményét vizsgáltuk. Ehhez három 
bírálat eredményeit vettünk alapul, melyeket 4 kereskedelmi 
forgalomból származó kenőmargarin vizsgálatával kaptunk. A 3 bírálat 
margarinmintái teljes mértékben megegyeztek. Ezek zsír- és sótartalmát 
az 1. táblázat tartalmazza.

1. táblázat: A vizsgált margarinminták zsír- és só tartalma
No. Minták Zsírtartalom (%) Sótartalom (%)
1. ”A ” minta 48 0,3
2. ”B” minta 39 0,3
3. ”C” minta 32 0,6
4. ”D ” minta 40 0,2
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Módszerek
A szakértői panel tagjainak kiválasztását és képzését az ISO 8586-1:1993 

és az ISO 8586-2:2008 szabványok szerint végeztük. Az alapképzés 5 
alkalomból állt, mialatt a bírálók különböző alapképzési feladatokat 
végeztek el (ízfelismerés vizsgálata, ízküszöb-teszt, színrangsorolás, 
illatfelismerés és ízkülönbség vizsgálat). A képzés végére elég pontos 
képet kaptunk a bírálók érzékszervi képességeiről, érzékenységéről vagy 
éppen gyenge pontjairól. Az eredmények alapján 12 bíráló közül 9-et 
tartottunk alkalmasnak arra, hogy a szakértői panelt alkotva részt 
vegyenek a kutatásban.

A 3 bírálaton ugyanazon bírálószemélyek ugyanazon termékeken 
profilanalitikus tesztet hajtottak végre az ISO 11035 és ISO 13299 
szerint. A minták előkészítése, majd az érzékszervi laboratóriumi bírálat 
körülményei mindhárom esetben megegyeztek és megfeleltek a 
vonatkozó ISO szabványok előírásainak. A bírálatok lebonyolítása 
(bírálati lap, adatok összegyűjtése) és a profilanalízis értékelése a Fizz 
(Biosystemes) szoftver alkalmazásával valósult meg.

A bírálatok után csoportos konszenzus megbeszélést tartottunk. A 
harmadik bírálathoz már alkalmaztunk 1 referenciamintát, melynek 
skálán jelölt értékeit a panelvezetővel együttesen állapította meg a 
panel. A kiválasztott tulajdonságok a skála 2 végpontjával, illetve a 
referenciaminta felvett értékeivel jellemezhetők, melyek a 2. 
táblázatban találhatóak.

Többváltozós elem zések

A 3 margarinbírálat eredményeit a PanelCheck szoftver segítségével 
vizsgáltuk. A szoftver egy- és többváltozós elemzései alapján 
hasonlítottuk össze a szakértők mindhárom bírálaton adott értékeit. Az 
ehhez használt statisztikai módszerek röviden a következők szerint 
jellemzhetők:

Mixed Modell AN ÓVA

A minták közötti szignifikáns különbségek feltárására Mixed 
ANOVA modellt használtunk, mely során kétszempontos ANOVA-t 
végeztünk, amely a minták és a bírálók közötti kölcsönhatást vizsgálja.
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Majd elvégeztük egy termékhatás vizsgálatára irányuló F próbát is. A 
vizsgálat kezdetekor célul tűztük ki, hogy kétszempontos ANOVA 
segítségével megvizsgáljuk, melyek azok a tulajdonságok, amelyek 
alapján nem lehet különbséget tenni a minták között, vagyis nincs 
köztük szignifikáns különbség.

2. táblázat: A referenciaminta skálán felvett értékei

Tulajdonság Skála kezdete (0) Skála vége (100) Referencia minta 
értékei a skálán

Keménység
(kenéskor) Lágy Kemény 30

Olaj/víz stabilitás Nem válik szét Túlzottan
szétválik 0

Szemcsésség
(kenéskor) Nem szemcsés Nagyon

szemcsés 5

Fényesség Fakó Fényes 15
Ridegség Nem rideg Nagyon rideg 5

Keménység
(harapáskor) Nem kemény Nagyon kemény 15

Rágósság Nem rágós Nagyon rágós 10
Zsírosság Nem zsíros Nagyon zsíros 10

Olvadékonyság Lassan olvad Gyorsan olvad 70
Szemcsésség

(szájban) Nem szemcsés Nagyon
szemcsés 5

Szájat bevonó 
hatás Nem vonja be Nagyon bevonja 10

Sós íz Kicsit sós Nagyon sós 15
Vajas íz Gyenge vajas íz Intenzív vajas íz 55

Tucker-1 elemzés
A bírálók teljesítményének vizsgálatára többváltozós Trucker-1 

elemzést alkalmaztunk. Ez az elemzés lényegében főkomponens-analízis 
egy kibontatlan adatmátrixon. A diagramon két ellipszis látható, melyek 
közül a külső adja a magyarázott variancia 100%-át, a belső ellipszis 
pedig annak 50%-át. Ez a belső ellipszis állapítja meg tulajdonképpen 
azt a határt, ami alatt már nem tekintjük jónak a magyarázott varianciát.
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Az elemzés révén kétféle diagramot kaphatunk. Az egyik a közös pontok 
diagramja, amely a főkomponensek alapján ad információt a minták 
közötti egyezőségről, illetve különbözőségről. Közvetlen és egyértelmű 
információt ugyan nem ad a panel teljesítményéről, de lehetővé teszi a 
panel elkülönítő képességének gyors áttekintését.

A másik lehetőség a korrelációs loading pontok diagramja, ahol az 
adott tulajdonságok alapján a bírálókat jelölő pontok helyzetéből lehet 
következtetni arra, hogy milyen a panel egyetértése, illetve a bírálók 
egyéni vagy összteljesítménye. Ha a diagram pontjai a külső ellipszis 
mentén egy helyre tömörülnek, akkor a panel egyetértése nagyon jó.

Manhattan diagram

Az adatok rendszeres szórásának elemzéséhez Manhattan diagramot 
alkalmaztunk. Ennek segítségével egyértelműen láthatók azok bírálók, 
akik a többiekhez képest eltérően teljesítettek. A diagramon különböző 
szürke árnyalatok jelzik a magyarázott variancia mértékét a 
főkomponensek függvényében (függőleges tengely). A sötét szín azt 
jelenti, hogy a bírálók és a tulajdonságok magyarázott varianciájának kis 
részét jellemzik a főkomponensek. A két véglet a fekete szín (0% 
magyarázott variancia) és a fehér szín (100% magyarázott variancia).

Átlag és szórásnégyzet diagram

A bírálatok eredményeit átlag és szórásnégyzet diagramon is 
ábrázoltuk. Kétféle diagramot kaphatunk, az egyik x tengelyén a bírálók 
szerepelnek, így összehasonlítható, hogy az adott tulajdonságok 
esetében mennyire van egyetértés a panelben és előfordul-e olyan 
szakértő, aki a többiekhez képest eltérően értékelte a tulajdonságot. A 
másik diagram x tengelyén a tulajdonságok szerepelnek a bírálók 
függvényében, ahol látható az átlagtól való eltérés is (Tomié, 2007).

Eredmények
Mixed M odell ANOVA

Az első bírálat eredményei alapján 2 tulajdonság kivételével (’olaj/víz 
stabilitás’ és ’sós íz’) mindegyik jellemzőnél 5% szignifikancia szint 
mellett különbség adódott (1. ábra). A második és az azt követő
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harmadik bírálat során már lecsökkent azoknak a tulajdonságoknak a 
száma, ahol szignifikáns különbség adódott. Érdekes, hogy az ’olaj/víz 
stabilitás’ egyik esetben sem mutatott szignifikáns eltérést, míg a ’sós’ íz 
alapján a harmadik bírálaton már meg tudták különböztetni a mintákat. 
Ennek oka az utolsó bírálat alkalmával bevezetésre kerülő referencia- 
minta lehet, illetve ez okozhatta a szignifikanciát mutató tulajdonságok 
számának csökkenését is.

T erm ékhatás

18
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14
12
10 I" I

O  '03

T u l a j d o n s á g o k

S zig n ifik a n c ia :  

CH n s
■  p<0,05

■  P<0,01

0  p < o ,o o i

1. ábra: Az első bírálat Mixed Modell ANOVA diagramja

Tucker-1

Az első és a harmadik bírálat olvadékonyságra vonatkozó Tucker-1 
loading diagramján jól látható a fejlődés és a referenciaminta hatása a 
bírálók egyetértésén. Míg az első bírálat alkalmával a bírálókat jelölő 
pontok szétszóródva, a középponthoz közelebb helyezkednek el (ahol 
kisebb a magyarázott variancia), addig a harmadik bírálaton már 
csoportosulva, a 100%-os magyarázott varianciát jelölő külső ellipszisnél 
tömörülnek a bírálók pontjai. Legjobban az ’olvadékonyság’ 
tulajdonságnál lehet látni a javulást, ezt mutatja a 2. ábra, ahol a 
harmadik bírálat során a bírálókat jelölő pontok az első főkomponens 
mentén helyezkednek el, ami az adatok 70,6 %-át jellemzi.
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2. ábra: Tucker-1 diagram az ‘olvadékonyságra’ az 1. és 3. bírálaton

M anhattan

A Manhattan diagramokon nem látni olyan egyértelmű javulást, mint 
a Trucker-1 diagram esetében, hiszen ha megnézzük a harmadik bírálat 
’olvadékonyságra’ vonatkozó bírálónkénti diagramját, láthatjuk, hogy a 
bírálók többségénél egy, esetleg két főkomponenssel le lehet írni a 
magyarázott varianciát, de az első bíráló esetében a magyarázott 
variancia a PCl-nél 2,88%, a harmadik bírálónál pedig 0,096% (3. ábra). 
Ez azt jelentheti, hogy az olvadékonyságot, mint tulajdonságot másképp 
ítélték meg és értékelték ezek a bírálók, így esetükben szükség van az 
olvadékonyság értékelésének további gyakorlására.

Á tlag/szórásnégyzetek diagram ja

Bemutatjuk az első (4. ábra) és a harmadik (5. ábra) bírálat 
„átlag/szórásnégyzet” diagramját, ahol tulajdonságonként láthatók a 
bírálók átlagértékei és azoknak az összátlagtól való eltérése. Az első 
bírálaton egymástól még elég eltérően értékeltek a bírálók, míg a 
harmadik bírálat adatainál már csak 1-2 élesen kiugró adatot lehet látni. 
Egyértelműen látszik tehát, hogy a szórások lecsökkentek az utolsó 
bírálaton, nagy valószínűséggel a referenciaminta és a konszenzus 
csoportos megbeszélések hatására.
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Manhattan: Olvadékonyság
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3. ábra: A harmadik bírálat Manhattan diagramja az 
‘Olvadékonyság’ függvényében
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4. ábra. Az első bírálat „átlag/szórásnégyzet” diagramja
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Prod. sign.
(2-way ANOVA):

Ml ns
«* p< 0 .05
— p < 0 .01

” p < 0 .001

5. ábra. A harmadik bírálat „átlag/szórásnégyzet” diagramja

Következtetések
A 3 margarinbírálat eredményeit PanelCheck-kel vizsgálva arra a 

következtetésre jutottunk, hogy összességében javult a panel 
teljesítménye a referenciaminta hatására. A referenciaminta intenzitás 
értékeit egy konszenzuscsoportos megbeszélés alkalmával jelöltük meg a 
100 pontos értékelő skálán. A referenciaminta tehát erősen segíti a 
bírálók munkáját, azzal hogy viszonyítási alapot ad minden minta 
értékeléséhez. Használatával a bírálók által adott értékek közti szórás 
nagymértékben lecsökken, ahogy ezt a PanelCheck átlag-szórásnégyzet 
diagramja is mutatta.

Megállapítottuk, hogy a PanelCheck szoftver hatékonyan támogatja a 
panel teljesítményének mérését. Az egyváltozós és többváltozós 
elemzések lehetővé teszik, hogy sokféle szempontból elemezzük a 
bírálók, az vizsgált minták és a tulajdonságok kapcsolatát. Információt 
kaphatunk a bírálók hibáiról, gyengeségeiről, majd ez alapján 
tervezhetjük meg a képzés, újraképzés menetét, annak érdekében hogy 
javítsunk a panel egyetértésén, ismételhetőségén, elkülönítő képességén. 
A tanulmány azt mutatja, hogy -  néhány kiugró értéktől eltekintve -  
viszonylag jó a panel egyetértése és elkülönítő képessége, de további 
képzésekre van szükség, hogy olyan bírálócsoportot kapjunk, amely
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segítségével megbízhatóan kialakítható a margarinspecifikus 
aromalexikon.
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Kenőmargarinok bírálatára kiképzett szakértői 
panel teljesítményének mérése

Összefoglalás

Az élelmiszeripari termékek fejlesztése és a minőségbiztosítás terén 
is széles körben alkalmaznak aromalexikonokat. A különféle termékekre 
kifejlesztett lexikonok magukba foglalják a termék esetében előforduló 
összes tulajdonságot, azok definícióját és a hozzájuk tartozó 
referenciamintákat, illetve referenciaanyagokat. Későbbi kutatásunk fő
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célja egy ilyen aromalexikon kifejlesztése kenőmargarinra. Ennek 
megvalósulásához szükség van egy jó és megbízható szakértői panelre, 
ezért minden bírálat után mértük a panel teljesítményét PanelCheck 
szoftver segítségével. Ebben a cikkben 3 margarinbírálat eredményeit 
közöljük, melyeken ugyanazon termékek ismételt bírálatára került sor. 
Ezeket az eredményeket PanelCheck szoftverrel elemeztük, ami nagyon 
jól alkalmazható a panelek teljesítményének monitorozására. Az 
eredmények a 3 bírálat során végbement egyértelmű javulást jelzik, így a 
harmadik bírálaton már szorosabb az egyetértés a panelben. A javulás (a 
bővülő módszertani tapasztalat mellett) feltehetően a referenciaminta 
rendszeres alkalmazásának köszönhető. Ennek ellenére akadnak olyan 
bírálók, akiknek néhány tulajdonság esetében még fejlődniük kell.

The Investigation of Performance of the Panel 
Trained to Evaluation of Margarine

Abstract

In the field of food product development and quality assurance flavor 
lexicons are widely used. These systems include the definition of all 
attributes and the relevant reference materials or reference samples. 
The main purpose of our further researches is to establish a flavor 
language for table margarines. It is needed to have a good reliable 
expert panel, therefore the performance of the panel was assessed after 
each session by PanelCheck. In this study there were carried out three 
session of margarines, where the experts evaluated the same training set 
of samples by the method of profile analysis. The results of the three 
session were evaluated by the PanelCheck software, which can be 
applied very well to the monitoring of several panels. From the results 
can be seen an improvement of the panel during the three session, and 
to the third session was already good agreement in our panel. However 
the major reason of this improvement (beside the growth of experience 
in the method) is the systematic application of the reference sample. 
Although there are some assessors, who should improve in case of some 
attributes.
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