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Telített piac

Piaci előnyök a termék pontosabb ismerete révén

Fejlesztés

Pozícionálás

Marketing…

Élelmiszerek  Aroma kiemelt jelentősége

Kémiai és érzékszervi módszerekkel gyűjtött adatok

Költséghatékony megoldások

Napjaink kihívásai



Humán tesztek vs. Műszeres aromaelemzés



Műszeres aromaelemzés

7 szenzorjel / 

minta

+ 

csoportváltozók

Sokváltozós adatelemzés

(pl. PCA, DFA)

Mintavétel, mérés Ízanyagok okozta 

szenzorjel-változások

1 minta 7 szenzorjele s
o

k
 m

in
ta

referencia adatok és 

szenzorjelek minden mintához

HUMÁN 
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AROMA-

PROFIL

ÖSSZEFÜGGÉSEK 

KERESÉSE/ELEMZÉSESzín, íz, illat, össz-

benyomás, vásárlási 

hajlandóság stb. 

Érzékszervi bírálat / Preferenciavizsgálat



Érzékelhető és mérhető eltérések leírása a különböző előállítási módú 

joghurtok vonatkozásában.

Szokványos

Funkcionális

Öko

Helyi

Laikus humán panel

Elektronikus nyelv

Célkitűzés



Anyag és Módszer: Minták

Joghurt Száraz-

anyag

[%]

Fehérje 

[%]

Zsír 

[%]

Laktóz 

[%]

pH Lacto-

bacillus

[CFU/g]

Bifido-

baktérium

[CFU/g]

Szokványos 11,8 3,0 3,7 3,6 4,3 <100 <100

Funkcionális 12,5 3,5 3,6 3,7 4,6 2,50*107 1,50*107

Öko 18,6 2,7 3,7 4,1 4,2 1,27*106 <100

Helyi 12,9 3,5 4,3 4,4 4,4 1,05*104 <100

Négyféle, azonos érési stádiumú natúr joghurt



165 fő, azonos korosztály

Kaposvár, Budapest

Előzetes tréning Ø

A, B, C, D kódolás

Látvány, állag, íz, illat kedveltsége, termék jellemzése 5-fokozatú skálán

Egyéb, vásárlási hajlandóságot vizsgáló kérdések

PanelCheck, R Project

Anyag és Módszer: Fogyasztói teszt



Anyag és Módszer: Elektronikus nyelv

3. Adatgyűjtés (4x3x9=108)

2. Mintaelőkészítés (oldat)
3000 rpm, 15 min
Szűrés
10x hígítás

1. Kondicionálás és kalibráció

4. Adatfeldolgozás

Kvalitatív, 

Főkomponenselemzés

(PCA)

Alpha MOS Astree

AlphaSoft

R Project



Eredmények: Fogyasztói teszt, komplex, bi-plot



Eredmények: Fogyasztói teszt, íz, boxplot
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Íz alapján történő megítélés

Kaposváron Budapesten

Szokványos

Funkcionális Helyi

Öko Szokványos

Funkcionális Helyi

Öko

Városhatás (Wilcoxon p=0,6641)

Szokv. Funkc. Öko

Funkc. 0,053 - -

Öko 0,823 0,333 -

Helyi 1,2e-05 1,9e-12 1,2e-07

Szokv. Funkc. Öko

Funkc. 0,013 - -

Öko 0,203 0,716 -

Helyi 0,293 1,0e-05 1,2e-03

Tukey



Eredmények: E-nyelv, PCA

Öko

Szokványos

Funkcionális

Helyi



Eredmények: E-nyelv, PCA driftkorrekciót követően



A helyi terméket a fogyasztók alulértékelték, bár műszeresen mérhető 

ízét tekintve a legkedveltebb termékkel mutatta a legnagyobb 

hasonlóságot. 

A helyi termékkel kapcsolatos ízérzet kialakításában - és az ebből 

eredő megítélésben - a valós íz mellett egyéb tulajdonságok 

befolyásoló hatása is szerepet játszott.

Egyéb termékek vonatkozásában az elektronikus nyelv mérési adatai 

összevethetőek az íz alapján történő fogyasztói megítéléssel.

Következtetések



Köszönöm a figyelmet!

A kutatást az „Intelligens szakosodási program a Kaposvári Egyetemen” 

című (EFOP 3.6.1-16-2016-0007) projekt támogatta. A projekt az Európai 

Unió támogatásával, az Európai Szociális Alap társfinanszírozásával 

valósult meg. 

szente.viktoria@ke.hu

bazar@agrilab.hu
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