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Az élelmiszeripari kutatdsok gyakorlati hasznositasra atadott, ill. atadhato
ényegesebb eredmenyeit ismertetd cikksorozatunk I. része (1) a K—1 jeld
Az elelmiszerek valasztékanak bdvitése, feldolgozasuk és tartdsitasuk (j iranyai”,
c. kutatasi célprogram keretében, Il. része (2) a sutSipari, Ill. rész (3) a ndvény-
olajipari, 1V. része (4) a cukoripari, V. része (5) a dohanyipari K+ F terén elért
eredményeket mutatta be. Jelen kozleményiinkben a soripari és a konzervipari
kutatomunka lényegesebb eredményeirél szamolunk be.

Séripar

Az utobbi években a soripari gyartastechnoldgia teriiletén szdmos korszer(si-
tésre, j technologidk (pl. a hagyomanyos erjesztést és aszokolast felvalté nyomas
alatti erjesztés, ipari enzimkeszitmények alkalmazéasa, zart sorlé és sorkezelési
vonalak) kifejlesztésére és alkalmazasara, a valasztékb6vités terén pedig sorkilon-
legességek, mindségi sorok kidolgozésara kerilt sor. Mindez szervesen 6sszefiiggott
az iparagi kutatasi tevékenységgel, amelynek zéme a Soripari Kutatd Laboratori-
umban folyt, ill. a kutatdmunkaban résztvevd kiilénb6zé kutatohelyek —pl. BME
Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék —vallalatok, sbrﬁyérak, mezd6gazda-
sagi kombinatok ezen iranyu tevékenységét a Soripari Kutatd koordinalta.

Az V. otéves tervidszak (1976 —1980& soran a kutatas a Soripari Vallalatok
Trosztje (1982. jan. 1-vel megszlnt) altal kiadott tervjavaslatban (6) leirt téma-
korokben folyt, kiegészillve néhany Gjabb, aktualis iparagi feladattal, ill. kapcso-
l6dva mas élelmiszergazdasagi K + F programhoz.

A kutatdbmunka eredményei

A tervidGszak soran a kovetkezd fontosabb, gyakorlati célokra kozvetlendl
hasznosithaté eredmények sziilettek:

Minéségmeg0rzési id6tartam meghatarozas

Megallapithatd volt, hog?/ a hazai sorok min@ségmegdrzési id6tartama a sor
fajtajan kivil elsGsorban az alkalmazott technolégiaval s a biol6giai korilmények-
kel van dsszefliggéshen. Asorok kolloidkémiai stabilitasa altalaban jénak mondhato.
A vizsgalatok alapjan lehetGség nyilt a sérok minGségmegdrzési id6tartamanak
pontositasara, a romlas okainak kivizsgalasara, a sortartossag névelésére.

* Kertészeti Egyetem, Elelmiszerkémiai Tanszéki Csoport
** MEM AOROINFORM
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dOrifJCiri Urjdu/i nivLUUdsCIUdU, /icriicoucoc, /w /tt/O H tic.

E munka az Orszagos MezGgazdasagi Fajtakisérleti Intézettel egyuttmiikodve
folyt, a nemzetkdzi dsszehasonlitd kisérleteket pedig az EBC Barley Committee
iranyitotta. A kutatomunka folyamatos jellegl, a cél alj(') sOripari értékd, nagy
termoképességd, betegségeknek ellendllo arpafajtak kivalasztasa s a hazai fajta-
el6allitas mellett a kilfoldi sorarpafajok minGsitese €s termeléshe vonasa. Megalla-
pitast nyert, hogy a 6 soros fajtak fehérjetartalma kisebb, szemtermése nagyobb,
mint a 2 soros fajtaké. Az Gszi arpafajok minGsége pedig gyengébbnek bizonyult a

tavaszi arpafajtakénal.

Koml6 termesztése és nemesitése

E tevékenység is folyamatos kutatomunkat igényel, a cél a jo6 mindségd, na%y
termésatlagu komldfajtak el6allitasa és termesztéshe vonasa, korszer( agrotechnika
alkalmazasaval a komlétermelés gazdasagi mutatoinak javitdsa s komlokészitmé-
nyek el6allitisa. A kutatdbmunkéban a Bolyi Mez6gazdasagi Kombinat vett részt.
Megallapitast nyert, hogy nagyiizemi termelésbe olyan jo minéségl komlofajtak
bevezetése indokolt, amelyek alfa-sav (keser(ianyag) taralma eléri a 6%-ot.

Magas fehérjetartalmi arpék felhasznalasa

Miutan a sorarpa, ill. a bel6le késziilt malata magas fehérjetartalma kedvez6t-
len hatassal van a sor minGségi jellemzGire, a kutatomunka celja az volt, hogy. a
cefrézés soran torténd fehérjetartalom csokkent eljaras kidolgozasaval sorfozési
célokra magas fehérjetartalmu arpak is felhasznalhatok legyenek. A fehérjetartalom
csokkentést azonban ugy kell megoldani, hogy a hasznos fehérjefrakciok — ezek
biztositjak a sor telt izét s a habtartossagot —mennyisége ne valtozzon Iényegesen.
Meghataroztak a magas fehérjetartalmd arpakbol f6zott sorok optimalis formalinos
kezelését, a modszer lehet6seget nyujt a sorfézési célokra eddig alkalmatlannak
tekintett arpak felhasznalasara is.

Nyomas alatti erjesztés

_ A nyomas alatti erjesztéses techngléﬂia_ kidolgozasanak céllja a sorminGség
javitasa s a sorgyartas gazdasagossaganak javitasa volt. Megallapitottak, hog

alkoholszegény sorok elc’iéﬁlitéséra ez a technol6gia nagyon alkalmas. Az igy késziilt
sOr utdlagos karbonizalasa is elkeriilhetd.

1zoszorp felhasznélas

A kutatomunka célja —a Szeszipari Kutatd Intézettel egylttmikddve - a
kukorica komplex feldolgozasa soran nyert folyékony cukor soripari alkalmazhato-
saganak (szachar6z helyettesitése) felmérése volt. Megallapithaté volt, hogy az
izoszOrp 30% korili mennyiségben pétanyagként alkalmazhat6 anélkdil, hogy ked-
vez6tlenil befolyasolnd az erjesztést. A folyékony cukor hasznalatanak el6énye,
hogy kénnyebb az anyagmozgatas és cukortarolas.

Folytonos fézéhazi technoldgia kialakitasa

A cél a hagyomanyos sorgyartasi technolégia helyett a gazdasagi szemponthol
elényds, folytonos eljards bevezetése. A technoldgia kialakitasa kilféldi koopera-
cidban, féllizemi méretben — 15 hl/éra —folyt. A K+ F tevékenység soran mddo-
sitottak a Steinecker cég altal javasolt technologiat oly médon, hogy a nagynyomasu
koml6fdzéses valtozat mellett a hazai, egyszer(ibb technoldgia is megvalosithato.
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E sorkészitd vonal Uzemi kifejlesztésével lehetdség nyilik kilonbozo teljesitmény
folytonos soriizemek kialakitasara, s a technologia, ill. tizemek fejl6d6 orszagokba
irdnyulo esetleges exportjara is.

Alkoholszegény sor és energiaszegény sor gyartastechnolégiaja

A kutatomunka feladata olyan udit6 hatasu sérok gyartastechnolégiajanak
kidolgozasa volt, amelyek minimalis alkoholtartalom, ill. alacsony energiatartalom
mellett, izhatasukban, f6bb jellempzGikben vilagos, ill. barna sor jelleglek.

Kidolgoztak egy Uj, a korszerl elvarasoknak megfelel6, vilagos, alkoholszegény
sortipus gyartasi technoldgiajat. A sor 5 B°-0s, maximum 0,5% alkoholtartalmd,
nyomas alatti erjesztéssel késziil. Erzékszervi jellemz8i jonak itélhet6k, bar egyes
organoleptikus tulajdonsagai némiképp eltérnek a hagyomanyos sorre jellemz6-
t6l. Az Uj sortipus barmelyik sérgyarunkban a meglevé technologiai berendezések-
kel gyarthato.

Az energiaszegény (diétas) sor elGallitasara iranyulo kutatomunka feladata
annak megallapitasa volt, hogy milyen technoldgiaval érhet6 el az alacsony extrakt-
tartalom. Megéllapitottdk, hogy glukdz-szirup nem hasznalhatd fel, mert a glukdz
mellett szdmos egyéb, nem leerjeszthetd dextrint is tartalmaz.

Koncentralt félkész és késztermékek (sérkivonat)

A kutatdmunka harmas célkit(izéssel indult:

— koncentralt atmeneti termék (16 —18 B°-0s tdménysor) el6allitasi technold-
giajanak kidolgozasa, amelybGl erjesztés és aszokolas utan higitassal 10,5,
ill. 12 B°-os vilagos sor készithetd,

- koncentralt felkésztermék — sorlékoncentratum —elGallitasi és tovabb-

feldolgozasi technoldgiajanak kidolgozasa, amellyel lehet6vé valik a f6z6-
haz nelkiili, kdzponti koncentralt sorléellatassal zemel§ sorgyarak létesi-

tése,

koncentralt keésztermék (sorkivonat) elGallitasi technologiajanak kidolgo-
zasa, amelybdl nagytizemi vagy fogyasztoi higitassal és szendioxidos dusi-
tassal azonnal élvezhetd sor nyerhetd.

Megallapithatd volt, hogy a tdménysorre kidolgozott gyartastechnolégia gazda-
séaos, jo mindséget eredményezd sorgyartasi modszer, amely minimalis atalakita-
sokkal barmelyik sérgyarban alkalmazhatd. Lényeges felismerés, hogy a higitast
az &szokolés el6tt célszer(i végezni, mert a fejtés el6tt higitott sorok érzékszervi
tulajdonsagai rosszabbak, (vizezett iz, konnyen ill6 szénsav, kismérvii habzas stb.
A sorlékoncentratum el@allitasaval kapcsolatos kisérleti munka alapjan bebizonyo-
sodott, hogy a beparlas a kész sér aromatulajdonsagaira kedvez6tlenul hat. Az iz-
valtozas a 12 B°-os soroknél (Kinizsi jelleg) elfogadhatd, azonban a 10,5 B°-0s sorék
esetében a beparlas e sortipusra nem jellemzg izhatast eredményez.

Nitrézamin-tartalom vizsgalat

Mivel a nitrzaminok er6sen karcinogén hatasu anyagok, fontos ismerni, hogy
a hazai gyartasu, ill. forgalmazasu soroknek mennyi a nitrézamin tartalma s hogy
lehet ezt csdkkenteni. Megallapithaté volt, hogy a kdzvetlen tlzelés(i aszaldkban
készllt malatak nitrézamin tartalma jelent6sen meghaladja a kdzvetett tiizeléses
aszalassal késziilt malatak nitrézamin koncentraciojat.



A kutatomunka arra iranyult, hogy PVPP (polivinil-polipirrolidon) alkalma-
zasdval novelhetd legyen a sorok minGsegmegdérzési idétartama, s fokozhat6 legyen
a kolloidstabilitds. A kisérletek szerint a PVPP alkalmazasaval — ez adszorpcid
Gtjan megkoti a polifenolokat (féleg antocianogéneket), majd sz(iréssel a sorbdl el-
tavolithato s a sz(irén maradt PVPP regeneralhatd —a sor tébb honapon at is
megdrzi minésegét.

Kdrnyezetvédelem, viztechnoldgia

A kutatomunka célja a soripari technoldgia vizigényének csokkentése s a
viztisztitd berendezések hatékonysaganak vizsgalata volt. A Nagykanizsai Sor-
gyarban végzett kisérletek alapjan megallapithaté volt, hogy a palackdblité viz
sz(irését végzd szlir6rendszer (homloksz(irg, aktivszenes sz(ir8, 1oncseréld) elé épitett
el6sz(ir6 megoldja a homokszLiré id6 el6tti eltomédésének problémajat. A palackok
pasztérozésere hasznalt vizet homoksz(irén és aktivszenes filteren végzett tisztitas
utan visszaforgatva és kiegészitve tisztitott palackdblit6 vizzel, olyan vizrendszer
alakithaté ki, amely nem igényel friss vizet.

Egyéb kutatasok

Az eddig ismertetett kutatasi témakon, ill. eredményeken kivil az V. étéves
tervidészak soran szdmos mas K+ F jellegl tevékenység is folyt, amelyek kozil
néhéany fontosabbat megemlitink:

- ultrahangos palacktisztito modszer vizsgalata
- sOrélesztd human céli felhasznalasa
- sOrtartéssag novelés vegyszeres kezelessel
- sorjellegli Udit6italok eldallitasa
- fehérjetartalom-meghatarozas NIR-technikaval
cirokfajtak vizsgalata soripari felhasznalhatosag céljabol
a Phylaxia altal gyartott folyékony és poralak( maltoz vizsgalata
- gyorsitott, na[g_yUzemi sorgyartasi technoldgia kialakitasa
- a sor szirése Fibrafix sz(irélapokkal.

Konzervipar

Ismeretes, hogy hazank mez6gazdasagi adottséf]ai eddig is biztositottak s
ezutan is lehet6vé teszik a konzervipari feldolgozas altal megkévetelt mennyiség(
és mindségl nyersanyag el6allitdsat. Ugyanakkor viszont figyelemremélté tény,
hogy a nagyuzemi termesztési modszerek térhoditdsaval (fokozott kemizalas, gépi
betakarl’tésgla nyersanyagok minGsége romlik. Ez egyértelmlien teszi a nyersanya-
gok atvételenél az objektiv mindsités, a miszeres beltartalmi értékelés sziikségessé-
gét. Az iparag el6relepéséhez feltétlenil szilkség van az anyagmozgatas és csoma-
golas fejlesztésére is, e nelkiil ugyanis konzervipari termékeink —a termelés magas
onkoltseége s a csomagolés alacsony szinvonala miatt — el6bb-utobb az export-
piacon versenyképtelenné valnak. Tény, hogy a konzervipar exportorientalt iparag
s a termelési ertéknek mintegy fele exportra kerdil.

Megallapithato az is, hogy az elmult évek jelent6s mszaki fejlesztései és
beruhazasai —pl. MAGGI levesporgyartd izem kialakitasa a Debreceni Konzerv-
gyarban, rekonstrukcié a Budapesti Konzervgyar hisiizemében s a Hatvani Kon-
zervgyar paradicsomiizemében, a Kecskemeti Konzervgyarban bébiételgyartd
Gzem, valamint csemegekukorica feldolgoz6 Gzem létesitése, tésztalizem a Duna-
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keszl es Bekescsabal Konzervgyarban, az uzemek nhokezelesi renaszerenek, ill.
technoldgiajanak korszerGsitése folyamatos hidrosztatikus sterilez6 berendezések
alkalmazasaval —ellenére a konzervipar gépalloméanyénak szinvonala nem meg-

felel6, igen nagy az elhasznalddott s nullara leirt eszkdzallomany.

Konzervipari kutatas

Az V. Otéves tervidGszakban a konzervipari kutatasi tevékenység, jelentds
hanyada a Konzerv- és Paprikaipari Kutatd Intézetben, ill. a KPKI altal koordi-
naltan folyt. A KPKI-n kivil a K+ F munkaban els6sorban a Kertészeti Egyetem,
a szegedi Elelmiszeripari FGiskola, a Zoldségtermesztési Kutatd Intézet, a Gyi-
molcs- és Diszndvénytermesztési Kutatd Intézet, a Kozponti Elelmiszeripari
Kutatd Intézet, az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, az
Orszagos Dietetikai Intézet, a MEM Elelmiszerellendrz6 és Vegyvizsgald Kozpont,
valamint az egyes konzervgyarak miiszaki fejlesztési osztalyai vettek részt. A kon-
zervipari K+ F szervesen kapcsolddott a KEKI altal koordinalt, OTTKT szintd,
K—W jeld, ,,Az élelmiszerek valasztékanak bdvitése, feldolgozasuk és tartositasuk
Uj iranyai” c. programhoz.

A kutatdbmunka eredményei
A K 11 programhoz kapcsol6do kutatasi témak a kovetkezék voltak:

Hazai termesztés(i szdja kozvetlen élelmiszeripari felhasznalasa

A hazai termesztési szc’)jafaljték (1ISZ —8, 1SZ—10) vizsgalata soran megalla-
pithatd volt, hogy e fajtdk taplalkozéshioldgiai szemponthol nem rosszabbak a
kilfoldi fajtaknal. Aszdja alkalmas kodzvetlen elelmiszeripari feldolgozésra, a KPKI*
ben tdbb szo6jatartalmd konzervipari termék receptdrajanak kidolgozasara keriilt
sor.

Diétas készételek, gyermekélelmezési termékek, Uj gylimélcslevek

Tobb natriumszegény, valamint energiaszegény és diabetikus készétel recep-
tarajat dolgoztdk ki. Ovodas- és iskolaskort gyermekek részére rostos gyiimolcs-
és zOldségivolevek, valamint tejporral, tojasporral, burgonyapehellyel, kukorica-
keményitovel és csirkehissal készitett giyermekételek recepturait és gyartastechno-
I6giajat alakitottak Ki. Elkészitették kulonbdzé izesitesli paradicsomlevek, valamint

a sargarépalé recepturait.
Kertészeti termékek konzervipari feldolgozasa aranyanak novelése

Vizsgaltak kinai kel konzervipari célokra torténg felhasznalhatosagat s kidol-
goztak kilonboz6 konzervipari termékek névényi fehérjével torténd komplettalasat.

Konzervipari technoldgia tovabbfejlesztése

A fajlagos energiafelhasznalas csokkentésére s a termelékenység novelesére
korszer(i hokezelési technol6giakat (Hunister, alagltpasztéroz6) dolgoztak ki s
alkalmaztak az iparban.

Gyimolcsok és zoldségek mintavétele és mindségellenbrzése

A kilénbozd gyuimolcs- és zoldségfélék atvételére matematikai-statisztikai
mintavételi és mindségellendrzési eljarasokat dolgoztak ki.
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A paradicsomziizalék minGsitésére kifejlesztettek egy TOMACOLOR elneve-
zés(i szinméré muiszert s kidolgoztak egy gyors talajszennyezettség (homok) meg-
hatarozaséra alkalmas méréberendezést.

Szémitdgépes gyartasiranyitas
Eredményes kutatasok folytak a szamitdgépes termelésiranyitas bevezetése

terén, a Nyiregyhazi Konzervgyarban kidolgoztdak a konzervipari beparlas kor-
szer(i szamitastechnikai eszkézokre éplld irdnyitasi rendszerét.

Csomagolasfejlesztés

_Licenc megvasarlasaval bevezették a Twist-off korszer(i Uvegzarasi rendszert.
Kidolgoztak az 6nozott acéllemez gazdasagosabb felhasznalasat biztosito technolo-
giat.

Kutatasi eredmények a KPKI-ben

A K—11 program Keretében végzett tevékenységen kivil 1976-1980 kdzott
a kovetkez6k voltak a KPKI lényegesebb K + F eredményei:

Sterilezési technoldgia tokéletesitése

Eredményes kutatdbmunka folyt a sterilezési technoldgia tokéletesitésére s a
hidrosztatikus sterilezd berendezés (Hunister) tovabbfejlesztésére. A folyamat
optimalizélhatd, a hékezelés energiaigenye cstkkenthetd, ha a hagyomanyos empi-
riat felvaltja a szamitasokkal, kisérletekkel megalapozott, tudomanyos mdédszerek
alkalmazasan nyugvo sterilezési technolégia. A tervidészakban a Hunister beren-
dezések elterjesztésével lényegében megvaldsult az iparag hékezel§ rendszerének
teljes rekonstrukcidja.

Urrepiil6 vendégcsomag

yqndégcsoma%?t dolgoztak ki az elsd kozos szovjet-magKar Grreplilés céljara
Specialis receptiirakat dolgoztak ki jellegzetes magyar fliszerek felhasznalasaval.

Pattintd rendszer(i zoldborsé tisztitd

Kifejlesztésre kerlilt a pattinto rendszer( zOldborso tisztitd berendezés, amely
alkalmas az eltér6 rugalmassagi jellemzék alapjan a bagolypille larvajanak és mas
szennyezd anyag elvalasztaséra a zéldborsé szemektdl.

Mikrobioldgiai tisztasag értékelése

Metodikat dolgoztak ki a zoldborso és z6ldbab feldolgozasi technolégia mikro-
bioldgiai jellegl értékelésére. A mddszer bevezetése mindsegjavulast eredményezett.

1zosz6rp felhasznalas

~Aszesziparral egyiittmikddve kiserleti munka folyt a folyékony cukor konzerv-
ipari alkalmazasi lehet6ségeinek felmérésére.



Peszticidek vizsgélata

Konzervipari nyersanyagokra és késztermékekre vonatkozoan vizsgalatokat
végeztek a novenyvédGszer-maradvanyanyagok meghatarozasara s vizsgalati
modszerek kidolgozasara. Az exporttermekek %huskonzervek, fliszerpaprika) eseté-
ben rendszeres mérésekkel ellendrizték a peszticidekkel vald szennyezettség mérté-
két.
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YCMNEXWN MCCNEJOBAHUIN B OBJTACTU NMULLEBON
MPOMBILWNEHHOCTU YK .
MPAKTNYECKUWE PE3YJ/IbTATbl UCC/NEAOBATE/ILCKON PABOTbHI B
MNBOBAPEHHOW 1 KOHCEPBHOW MNMPOMBILLJTIEHHOCTbIX

1. A. Ca6o n /1. Copag

MpoaHanusupoBaB featensHocTb K-@ B nepuog NATUNETHOro nnaHa (1976
—1980rr.) MOXHO YCTaHOBWTb, YTO B 0611aCTW MMBOBAPEHHON MNPOMBILLEHHOCTH
Obina_ nposedgHa ycrewHaa pa6oTa, HavboMbluas 4acTb PE3y/bTaToB MCCNeo-
BaHWIi 3aBOeBaNa HEMOCPEACTBEHHOE MPUMEHEHME Ha MpPaKTMKe.
K-® neaTenbHOCTb 3HAYMTENbHO CrOCOGCTBOBA/A TEXHWUECKOMY PasBUTUIO
KOHCEPBHOW MPOMBILL/IEHHOCTY, CO3AaHMI0 COBPEMEHHBIX TEXHOIOTMUECKUX INHWIA,
BonbLIOe KONMYECTBO Pe3yNnTaToB WCCEA0BaHWA ObI0 MPUMEHEHO B 06nacTu
pasBMTMA MPOW3BOACTBA MPOAYKLUMA M PACLUMPEHNs aCCOPTUMEHTa BblpabaTbl-
BaeMoi MpofyKuuu.

RESULTS OF FOOD INDUSTRIAL RESEARCH
VI. PRACTICAL RESULTS OF RESEARCH WORK IN BREWING AND
CANNING INDUSTRY

S. A. Szab6 and L. Szérod

Analysing the activities of research and development in the V. five year plan
period (1976-80) it can he established, that in the field of brewing industry a
fruitful work was performed and the predominant part of the results of research
work was directly put into practice.

The activities of research and development significantly contributed to the
technical improvement of the canning industry, to the elaboration of up-to-date
technological lines. A number of results of research work was realized in the devel-
opment of products and in the widening of choice.
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INDUSTRIE. VI,
PRAKTISCHE ERGEBNISSE DER FORSCHUNGSARBEIT AUF DEM
GEBIET DER BIERINDUSTRIE UND DER KONSERVENINDUSTRIE

S. A. Szab6 und L. Szérod

Bei der Analyse der Forschungs- und Entwicklungstatigkeit der V-ten Fiinf-
jahrplansperiode (1976 —1980) ist es feststellbar, dass die Arbeit auf dem Gebiet
der Bierindustrie erfolgreich war und die Forschungsergebnisse grosstenteils in der
Praxis unmittelbar verwendet wurden.

Die Forschungs- und Entwicklungstatigkeit beitrug bedeutend zur technischen
Entwicklung der Konservenindustrie und zum Ausbau der zeitméssigen technolog-
ischen Richtungen. Viele Forschungsergebnisse wurden auch auf dem Gebiet der
Produktentwicklung und Sortimentszusammenstellung verwendet.

LES RESULTATS DES RECHERCHES EN INDUSTRIES ALIMENTAIRES.
VI. LES RESULTATS PRATIQUES DES RECHERCHES DANS
L’INDUSTRIE DE LA BIERE ET DE LA CONSERVE

5. A. Szab6 et L. Szérod

En analysant I’'activité en recherches et developpements du cinquiéme quin-
quennat (1976-1980) il est constatable que le travail était fructueux dans le
domaine des recherches dans I’industrie de la biére et la plupart des résultats de
recherche a été réalisée en pratique.

L’activité en recherches et développements s’est ajoutée & la création des
techniques modernes et au développement technique. Beaucoup de résultats de
recherche se sont utilisés dans le domaine du développement de produit et d’assorti-
ment.
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