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Asvanyvizek érzékszervi mindsitése
a marka ismeretében

Sipos Laszlé — Kbékai Zoltan

OSSZEFOGLALO

A SZERZOK ROVID ATTEKINTEST ADNAK A GYAKORLATBAN ALKALMAZOTT ERZEK-
SZERVI VIZSGALATOKROL, MODSZEREKROL. ISMERTETIK A KULONBSEGVIZSGALATI,
RANGSOROLASOS, VALAMINT A LEIRO ES ERTEKELO MODSZEREK ELONYEIT, HATRA-
NYAIT, ALKALMAZASI LEHETOSEGEIT. KUTATASUKBAN A SZENTKIRALYI, A NATUR-
AQUA, A NESTLE AQUAREL, A THEODORA KEKKUTI AZ EVIAN VIZEKET, ES A CSAP-
Viz ERZEKSZERVI JELLEMZOIT ELEMEZTEK SZOFTVERES TAMOGATASSAL MEGVALO-
SITOTT PROFILANALIZIS SEGITSEGEVEL.

INHALT

IN EINEM KURZEN UBERBLICK GEBEN DIE AUTOREN DIE ORGANOLEPTISCHE UNTER-
SUCHUNGEN, UND METHODEN AN, DIE IN DER PRAXIS ANGEWANDT SIND. SIE DISKU-
TIEREN DIE VORTEILE UND NACHTEILE UND DIE VERWENDBARKEIT DER SOWOHL

UNTERSCHIEDS-, UND RANGORDNUNGS-UNTERSUCHUNGSANALYSEN ALS AUCH,
DIE BESCHREIBUNG-, UND BEWERTUNGSMETHODEN. DIE ORGANOLEPTISCHE
EIGENSCHAFTEN DER WASSER VON SZENTKIRALYI, NATURAQUA, NESTLE AQUA-
REL, THEODORA KEKKUTI, EVIAN UND LEITUNGSWASSER SIND DURCH SOFTWARE
BEFORDERTE PROFILANALYSE GEFORSCHT.

SUMMARY

THE AUTHORS GIVE A BRIEF SURVEY ON PRACTICAL SENSORY ANALYSIS AND METH-
ODS. THEY OUTLINE THE ADVENTAGES, DISADVENTAGES AND POTENTIAL APPLICA-
TIONS OF DIFFERENCE TEST, RANKING TEST, DESCRIPTIVE QUANTITATIVE ANALYSIS
AND EVALUATING METHODS. SENSORY ATTRIBUTES OF SZENTKIRALYI, NATUR-
AQUA, NESTLE AQUAREL, THEODORA KEKKUTI, EVIAN BEVERAGES, AND TAPWA-
TER ARE ANALYSED BY SOFTWARE SUPPORTED PROFIL ANALYSIS.

Elméleti hattér
(érzékszervi vizsgalatok)

Az élelmiszerek érzékszervi vizsgalata az
emberi érzékszervekkel végzett, a vizs-
galt termék érzékszervi tulajdonsagainak,
élvezeti értékének megallapitasara ira-
nyulo értékels, mindsitd vizsgalat. Az ér-
zékszervi vizsgalatok az élelmiszer-anali-
tika azon része, ahol az emberi érzékszerv
a mérémiiszer. Az élelmiszerek human
felhasznalas céljabol késziilnek, ezért ki-
emelten fontos a human mindsités is. Az
érzékszervi és a miiszeres vizsgalatok ki-
egészitik egymast. A korszer(i nagymii-
szerek (gazkromatograf, tomegspektro-
méter, spektrofotométer, konzisztométer
stb.) ellenére az emberi érzékszervek sok
esetben nem helyettesithetdk. A mérésel-
méleti rendszertan alapjan négy alapkate-
goriat kiilonboztetiink meg:

— vizsgalati cél (élelmiszermintak
szinvonalanak meghatarozasa, a ter-
mékmintdk kozotti  kiilonbségek
megallapitasa vagy kizardsa, egyes
érzékszervi komponens intenzitasa-
nak meghatdrozasa, a mingség meg-
Orzési idGtartam vagy fogyasztha-
tosagi hataridé meghatarozasa, és a
fogyasztoi kedveltség becslése stb.),

— vizsgalati személy (képzetlen un.
laikus biralo, képzett érzékszervi bi-
rald, érzékszervi szakérts),

— vizsgalati modszer (kiilonbségvizs-

galati modszerek, rangsorolasos
modszerek, leird és értékeld mod-
szerek),

— vizsgalati eredmény (Molnar, 1991).
A kiilonbségvizsgalati modszerek soran
azt vizsgaljuk, hogy megallapithato-e két
minta kozott érzékszervi kiilonbség. Az
ide tartozé modszereket — egyproba, paros
Osszehasonlitd modszer, preferencia vizs-
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galat, duo-tri6 proba, haromszdg proba,
,0tbdl kettd” proba, R-index teszt stb. —
tobb szempontbol is csoportosithatjuk:

— az alkalmazott kérdésfeltevés modja
szerint (4ltalanos, iranyitott),

— megkiilonboztethetd egyoldali illet-
ve kétoldali kiilonbségvizsgalat,

— a biralo valaszadasanak modjai sze-
rint (kotelez6 valasztas, vagy a nincs
kiilonbség valasz megengedett).

A rangsoroldsos modszerek soran egy-
szerre tobb mint két (jellemzéen 3—6)
mintat hasonlithatunk 6ssze a meghaté-
rozott érzékszervi szempontok alapjan.
A modszereknek harom csoportja van:

— egyszer(l rangsorolas,

— rangsorolas skalan (strukturalatlan,
strukturalt, kategoria skala),

— paronkénti rangsorolas.

A leiré modszerek a vizsgalati mintak
részleges vagy teljes kori leirasat bizto-
sitjak kiilonboz6 érzékszervi tulajdonsa-
gaik alapjan. A biralati modszerek harom
nagy csoportja koziil ezek a legdsszetet-
tebb ¢és legidbigényesebb eljarasok.
Alapvetd eltérés a kiilonbségvizsgalati
és rangsorolasos vizsgalatokhoz képest,
hogy mig ezeknél csak egy érzékszervi
jellemz6 szempontjabdl vizsgaltuk a
mintdkat, addig a leird6 modszerek eseté-
ben egynél tobb tulajdonsagot értékel-
tiink. A leiré modszerek kozé szamos el-
jaras tartozik:

— pontozasos modszerek (MSZ szerin-
ti 100 pontos, 20 pontos, 20 pontos
sulyozofaktoros, termékleirasos bi-
rélat),

— szabad leird vizsgalat,

— profilanalitikus médszerek: aroma-
profil, allomanyprofil, higitasos pro-
fil, polaritasos profil, célprofil, QDA
(Quantitative Descriptive Analysis —
mennyiségi leird vizsgalat).

Leir6 teszteket csak képzett birdlokkal
végeztetiink. Kivételt képeznek a szabad
fogyasztoi profilanalizis, amit a laikus
fogyasztok is végezhetnek. Altaldnos-
sagban elmondhato, hogy a leird6 mod-
szerek alkalmazéasahoz sziikséges, hogy
a biralok ismerjék a termék érzékszervi
jellemzGit, a termékhibakat valamint
ezek intenzitasat (Kokai, 2003).

MSZ szerinti pontozasos modszerek.
Az e csoportba tartozo eljarasokat évti-
zedeken keresztiil alkalmaztdk, igy sok
esetben egyenldségjel kertil a leiré mod-
szerek fogalma és az MSZ pontozasos bi-
ralatok kozé. Természetesen a pontoza-
sos modszereket a nemzetkozi elGirasok
is ismerik és alkalmazzak (1d. ISO 6658:
1985 szabvany 6.3.5. szakasz). Mint
minden vizsgalati modszernek, ennek is
vannak el6nyei és hatranyai. Alapvet6
elénye, hogy a mingsitési rendszer elére
definialt: a szabvanyok részletesen rog-
zitik a mindsitendd tulajdonsagok korét,
az adhatd és a levonhatd pontszamok
mértékét. A viszonylag csekély szamban
(4—6) megnevezett tulajdonsagok utalas-
szerlen magukban foglalnak szamos
egyéb tulajdonsagot is, amelyek mindsi-
tésének eredménye az értékeléskor kiilon
nem jelenik meg. gy tehdt a minGsités
— kiilondsen az 6sszpontszam-centrikus
kategorizalas — informacidvesztéssel jar.
Az MSZ modszerek nagy részének ki-
dolgozasa az 1989 elétti id6kre tehetd,
igy a szabvanyalkotd célja — piaci ver-
seny hijan — az érzékszervi mindség
megfeleld szinten tartdsa volt. Ez abban
is megmutatkozik, hogy maximalis pont-
szam altalaban akkor adhat6, ha az adott
tulajdonsag a ,termék jellegének megfe-
lel8”. Természetesen a piaci verseny
megjelenésével ez mar nem szolgéltat
elegendd informacidt termékfejlesztés-



hez vagy piackutatashoz, de az ellenérzd

hatdségi szervezetek szamara tovabbra is

megfeleld eszkozill szolgalhat (Kokai,

2003).

Profilanalitikus modszerek. A profil-
analitikus modszerek kdzos eleme, hogy
abiralok a mintak mindsitéséhez leiro ki-
fejezéseket alkalmaznak. A leir6 kifeje-
z€s a minta altal keltett érzet egyik ele-
mére vonatkozik, melynek intenzitasat
egy megfeleld skalan értékelik (példaul
az asvanyviz szénsavassaganak intenzi-
tasa). Az eljaras hatokore alapjan meg-
kiilonboztetiink részleges és teljes kort
profilokat. Mig az el¢bbi esetben a minta
az Osszes érzékelhetd jellemzgjét vizs-
galjuk (kiilsé megjelenés, illat, allomany,
izstb.), addig arészleges profil egy tulaj-
donsagcsoportot vizsgal részletesen (pl.
allomanyprofil).

A profilanalitikus eljarasok a vizsgalt
mintakat érzékszervi szempontbodl leir-
jak, elsédleges céljuk a minél pontosabb
informacid szolgaltatdsa. A dontéshozo
ezen informaciok alapjan fogja elbiralni,
hogy egy adott minta érzékszervi jellem-
761 megfelelnek-e a célcsoport elvarasai-
nak (amely elvarasokrol a fogyasztoi
tesztek végrehajtasaval gyijt informa-
ciot). Ezzel szemben az MSZ pontozasos
modszerek esetében a vizsgalati cél a
kategoriaba sorolas (megfelel, nem felel
meg stb.). Természetesen a profilanali-
tikus modszerek is alkalmasak arra, hogy
kritériumokat allapitsunk meg, és ennek
alapjan mindsitsiik a mintakat, azonban
ezt sokkal részletgazdagabban, kony-
nyebben adaptalhaté mddon teszi meg.
A mindsitési rendszer kialakitasa tehat
nincs elére definidlva, a vonatkozo szab-
vanyok csupan az alapelveket és mod-
szereket ismerteti. A mindsitéshez fel-
hasznaland¢ leir6 kifejezések listajanak
kialakitasara tobb lehetséges moddszer
van:

— Megengedjiik, hogy a végleges pro-
filhoz minden biralé egyénileg va-
lassza ki és hasznalja a leir6 kifeje-
zéseket (szabad fogyasztoi analizis).

— Abiralé csoport tagjai kdzos leird ki-
fejezéseket alkalmaznak, amelyeket
az alabbi két megkdzelités valame-
lyike szerint alakitanak ki. 1. A bira-
locsoport tagjai mar 1étez6, masok
altal el6zetesen meghatarozott leird
kifejezéseket alkalmaznak. Ennek a
modszernek a feltétele, hogy ellen-
Orizni kell a leiro kifejezések alkal-
mazhatosagat az aktualis mintékra,
valamint a biralokat megfelel6 kép-
zésben kell részesiteni ezekre a leird
kifejezésekre vonatkozdan (altala-
ban referencia mintak alkalmazasa-
val). 2. Abiralobizottsag tagjai egyé-

nileg és kdzos munkaval hatarozzak
meg a leird kifejezések korét (Kokai,
2006).
A szamitastechnika €s az informatika
fejlédésének kdszonhetden:

— a korabban iddigényes és bonyolult
szamitasi és értékelési eljarasok napi
alkalmazasa,

— korrekt biralati tervek készitésének
egyszeriisodése,

— érzékszervi mindsit6é szoftver-rend-
szerek megjelenése,

— uj eszkozok — Wifi, PDA-k, lapto-
pok — és nagy tavolsagok kozotti
adatatvitel felgyorsulasa (Kokai —
Erdélyi, 2007).

Az érzékszervi mindsités folyamata-
ban, termékfejlesztésben, a termék-elbal-
litds gyartas folyamatdban egyre inkabb
fokoz6do szerephez jutnak az informati-
kai alkalmazasok (Ngai-Cheng-Lee,
2003). Ma mar a gyakorlatban alkalmaz-
nak olyan specialis elektronikus eszkdzo-
ket (elektronikus orr, elektronikus nyelv),
amelyek képesek egyes markdk megkii-
16nboztetésére is (Moreno et al., 2006).

Anyag és médszer

A szakirodalom szerint, a profilanalizis
mobdszere az egyik legdsszetettebb ér-
zékszervi vizsgélatok egyike. F6 eldnye,
hogy biztositja a termékek Gsszehason-
lithatosagat azaltal, hogy az élelmiszerek
tulajdonsagait/komponenseit  részlete-
sen, kozel teljes korten leirja. A profil-
analizis 1ényegét tekintve egy tobb 1ép-
csds folyamat, amely a biraloktol csopor-
tos munkat, konszenzust és kovetkeze-
tességet kivan. Iddigénye — féleg a profil
elsé kialakitasakor — nagy, a biraloktol
megkdveteli a kiilonbozé skalatipusok
hasznélataban valo jartassagot (Molnar
1976, Kokai — Erdélyi 2007).

Vizsgalatainkban a magyar piacon
kaphat6 csendes vizek koziil a Szentki-
ralyi, a NaturAqua, a Nestlé Aquarel, a
Theodora Kékkuti és az Evian vizeket
vontuk be, a csapvizen til. Az érzékszer-
vi teszteket a Budapesti Corvinus Egye-
tem Elelmiszertudomanyi Karanak Er-
zékszervi Mindsité Laboratoriumaban
veégeztik. A helyiség jol szell6ztethetd,
védett a kozvetlen napsiitéstdl, mester-
séges megvilagitassal ellatott, igy a bira-
lati kortilmények allandéak (ISO 8589:
1988).

Ez az érzékszervi vizsgalati modszer
szilikségesse teszi a biralok képzését (bi-
ralati rendszer kialakitasa, skalak hasz-
nalata, biralati lap kit6ltése). Ebbdl ko-
vetkez6leg a biralatokat a Budapesti
Corvinus Egyetem hallgatoi végezték.
Ezek a hallgatok a kisérlet idejére nagy
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gyakorlattal rendelkeztek, a vizsgalati
mddszert nagy biztonsaggal hasznaltak.
A termékhez kot6dGen azonban semmi-
lyen specialis képzettséggel nem rendel-
keztek sem gyakorlati, sem elméleti
szempontbol. Tovabba érzékszerveik ér-
z€kenységét sem vizsgaltuk, igy ez alap-
jan sem tortént szelekci6é. Elmondhatd
tehat, hogy a kisérletben résztvevd bira-
16k atlagos érzékszervi érzékenységgel
rendelkeztek, s igy modellezik az atlagos
asvanyviz fogyasztot. Egy szempontbol
mégis kis mértékben érzékenyebbek a
hazai atlagnal — életkoruk kdvetkeztében
(18-24 ¢év kozottiek). Kozismert tény
ugyanis, hogy az életkor el6rehaladtaval
az egyes érzékszervek érzékenysége bi-
zonyos meértékig csokken. A szabvany
8—16 6 kozott hatarozza meg a biralok
szamat. Kisérletiinkben a 29 £6 2 csoport
(14 f6 + 15 £6) eredményeinek Gsszesité-
sével adodott. A piackutatasban alkalma-
zott joval nagyobb szamu megkérdezé-
sekhez képest a 29 6 kevésnek tlinhet,
azonban a profilanalizis sohasem a vizs-
galt termék kedveltségére, hanem annak
mindségi leirasara iranyul. Ehhez a fela-
dathoz a nemzetkdzi gyakorlatban min-
denhol ilyen nagysagrendi panelt alkal-
maznak (ISO 11035:1994).

A mindsités a kdvetkezd 1épések sze-

rint tortént:

1. Alabor vezetdje ismertette az érzék-
szervi vizsgalat céljat, a modszer 1é-
nyegét valamint a csoport altal el-
végzend? feladatokat.

2. Abiralok ugyanazon kodokkal ella-
tott és a nemzetkozi gyakorlatnak
megfeleléen 3 szamjegyt, véletlen-
szerlien generalt mintakddokkal el-
latott mintasort kaptak a vizsgalt vi-
zek markaneveinek feltlintetésével.

3. A biralok a biralofiilkében listat ké-
szitettek az Osszes altaluk észlelt ér-
z¢kszervi jellemz6rél.

4. Csoportos munkafazisban elkészi-
tették a — konszenzus eredménye-
ként létrejott — mindenki altal egyér-
telmien értelmezett és érzékelt tu-
lajdonsagokat. Az igy elkésziilt
alapprofil elemeihez kiilon értékelé-
si mddszerben is megallapodtak.
Szénsavassag esetében a skala egyik
végpontja a nem jellemzd, mig a
masik a jellemzd; fémes iz esetében
a két végpont a gyenge €s intenziv
volt; az egyéb megjegyzés esetében
szoveges értékelésben egyeztek
meg a biralat tagjai.

5. Minden biralo, a biralati lapok, és az
el6készitett mintak segitségével, az
elézéekben megallapodott tulajdon-
sagoknak megfeleléen értékelte a
mintakat. Minden poharban 1,5 dl
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azonos hémérsékletii minta volt ki-
toltve az aldbbiaknak megfelel6en:
A=Szentkiralyi, B=NaturAqua, C=
Nestlé Aquarel, D = Theodora Kék-
kuti, E = Evian, F = csapviz. Tehat a
biralati lapokon egyértelmiien azo-
nositani tudtak a kiilonb6z6 marka-
kat, amelyet az /. tabldzat mutat be.

1. tablazat
Egyénileg kédolt biralati lapok (kiosztasok)

tetében a Theodora Kékkuti asvanyvizet
— 99%-0s megbizhatosagi szint mellett —
megkiilonboztették a biralok a tobbi viz-
t6l. Ez azzal magyarazhato, hogy csendes
viz ellenére a szabad szén-dioxid-tartal-
ma tobb, mint 250 mg/l. A természetes
asvanyvizre vonatkozo allitasok és felté-
teleik — 5. sz. melléklet a 65/2004.
(IV.24.) FVM-ESzCsM-GKM egyiittes

2. tablazat

rendelethez — értelmében a savas vizek
koz¢ tartozik. A nagy szabad szén-dioxid
tartalmara a szakemberek is tobbszor fel-
hivtak a figyelmet, valamint miiszeres
mérések is ezt igazoltak (Borszéki 1998;
Lelovics 2005; Nadasi-Udud 2007). A
szénsavassag paronkénti 6sszehasonlita-
sénak eredményeit mutatja a 2. tablazat
ésaz l. dbra.

1 B=NaturAqua

A= Szentkiralyi

754 316

F=csapviz C=Nestlé¢ Aquarel
682 174

D=Theodora Kékkuti | E =Evian

538 872

2 C=Nestlé¢ Aquarel |F =csapviz

127 952

A= Szentkiralyi E =Evian

583 842

B=NaturAqua

D =Theodora Kékkuti

Avizsgalt vizek paronkénti 6sszehasonlitasa és szignifikans differencidi a szénsavassag
mint tulajdonsag vizsgalatanal

(p=1% =99%-os szignifikancia szint, no = nincs a két termék kozott kimutathato szignifikans differencia)

519 140

6. A biralatok helyi halozatba szerve-
zett szamitdogépekkel tortént, egy-
mastol elszeparalt fiilkékben. A be-
érkezett adatokat a BME és a BCE
Erzékszervi Laboratoriumanak ko-
z0s fejlesztésének eredményeként
megsziiletett ProfiSens szoftverrel
értékeltiik.

7. Az eredmények statisztikai értéke-
lése 3 1épésben tortént. A biralati
»lapok’ eredményeként megkaptuk
az egyes tulajdonsagok Osszesitett
pontszamat, atlagat, szorasat. Az at-
lagértékek segitségével elkészitet-
tiikk az egyes vizekhez tartozo érzék-
szervi profildiagramokat. Ezt ko-
vette a tulajdonsagonkénti (szénsa-
vassadg, buborékok mennyisége,
fémes iz, édes iz, sos iz, kesernyés
iz, utdiz) egytényezGs variancia-
analizis. Ennek segitségével megal-
lapitottuk, hogy az adott tulajdon-
sag tekintetében volt-e legalabb két
minta, amely egymastdl szignifi-
kansan kiilonbozik. Ahol szignifi-
kéns differenciat talaltunk, ott to-
vabb folytattuk a vizsgalatainkat, és
paronkénti Osszehasonlitast is vé-
geztiink (legkisebb szignifikans
differencia) modszerével, annak
megallapitasara, hogy a tovabbi
mintak szignifikansan eltérnek-e
egymastol.

Eredmények és kovetkeztetések

A Theodora Kékkti 4svanyviz a szénsa-
vassagot és a sos izt tekintve minden mas
vizt6l kiilonbozott. A szénsavassag tekin-
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Szentkiralyi | Naturaqua | Nestlé Aquarel | Theodora Evian Csapviz
Szentkiralyi - No no 1% no No
NaturAqua 2,206897 - no 1% no No
Nestlé Aquarel | 1,931034 0,275862 - 1% no No
Theodora 33,44828 35,65517 35,37931 - 1% 1%
Evian 4,724138 2,517241 2,793103 38,17241 - No
Csapviz 7,965517 5,758621 6,034483 41,41379 3,241379 -
Szénsavassag
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Szentkirdlyi  Nauraqua Nestlé Theodora Evian csapviz
Aquarel
1.4bra

Avizsgalt vizek szénsavassaganak atlagos intenzitas értékei

A megkiilonboztetésre okot ado sos iz
az Osszes oldott asvanyianyag tartalmat
figyelembe véve érthetd, mivel a vizsgalt
mintakban a Theodora Kékkuti (1490
mg/l) a legnagyobb értéket adta, mig a
tobbi joval kisebb értékeket képviselt:

3. tablazat

csapviz 1000 mg/l, Szentkiralyi 520
mg/l, Nestlé Aquarel 602 mg/l, Natur-
Aqua 636 mg/l, Evian 309 mg/l. A s0s iz
paronkénti 6sszehasonlitdsanak eredmé-
nyeit mutatjaa 3. tabldzat és 2. dbra.

Avizsgalt vizek paronkénti sszehasonlitasa és szignifikans differenciai a sos iz,
mint tulajdonsag vizsgalatanal

Szentkirdlyi | Naturaqua | Nestlé Aquarel | Theodora Evian Csapviz
Szentkiralyi - No No 1% no No
NaturAqua 4,689655 - No 1% no No
Nestlé Aquarel | 2,310345 2,37931 1% no No
Theodora 24,2069 19,51724 21,89655 - 1% 1%
Evian 2,172414 2,517241 0,137931 22,03448 - No
Csapviz 3,896552 0,793103 1,586207 20,31034 1,724138 -
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Avizsgalt vizek sé6s izének atlagos intenzitas értékei

A kisérlet eredménye szerint a Theo-
dora Kékkti asvanyviz és a csapviz tobb
tulajdonsagban is eltért, ezeket a vizeket
a fémes-, és utdiziik miatt kiilonitették el

a Szentkiralyitol, a NaturAquatél, a
Nestlé Aquareltdl és az Eviantol, amelyet
a 3. ésa4. abra mutat be.

Utoéiz
100
80
60
46
4
40
28
20
“"m N . [ ]
NN BN BN O O
Szentkiralyi  Nauraqua Nestlé Theodora Evian csapviz
Aquarel
3.abra
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4. abra

Avizsgalt vizek fémes izének atlagos intenzitas értékei

Alkoholmentes italok 2007/4

Akét termékkel kapcsolatban az alabbi
megjegyzéseket tették a biralok:

— Theodora Kékkuti: ,,finom, elkiilo-
niil a t6bbitél; megkiilonbaiztethets,
nem szeretem, hogy savanyu, leg-
jobban szénsavas; a legfinomabb
viz; finom, a legkarakteresebb iz, az
egyetlen, ami (kissé) szénsavas, jo,
hogy kicsit pezseg, és hogy vanize”.

— csapviz: ,, nehéz kloros utoiz; legrosz-
szabb, ez szornyii; tiirheto, élvezeti ér-
tek alacsony, semleges, a budapesti
viznek nincs jo ize; ihatatlan, fémes”.

A kesernyés iz tekintetében 99%-os
szignifikancia szinten a kovetkezd ter-
mékparok kdzott volt statisztikailag iga-
zolhato kiilonbség: csapviz-Szentkiralyi,
csapviz-Nestlé Aquarel, csapviz-Evian
¢€s 95%-os szinten a Theodora-Evian ko-
z6tt. Ezt a 4. tabldzat mutatja be.

A Theodora és a csapviz profilja a
szénsavassag €s sos izben mutat eltérést,
kiilonben a két profil 1ényegében fedi
egymast. Ezt mutatja be a 6. abra, a vizs-
galt vizeket leird profildiagram. Kiilono-
sen szembetling a Nestlé Aquarel és az
Evian szinte teljesen egyforma profilja,
amita 7. és 8. dbra mutat be.

A biralok altal mindsitett Nestlé Aqua-
rel, Evian, Szentkiralyi, Naturaqua, ter-
mékmintai kozott, matematikailag iga-
zolhat6 érzékszervi kiilonbség nincs a
szénsavassag, fémes iz, édes iz, sos iz,
utéiz és buborékossag tekintetében. Er-
demes megfigyelni, hogy ezekkel a ter-
meékekkel kapcsolatos leirasok, meg-
jegyzések is hasonldak voltak:

— Szentkiralyi: ,, kellemes a fogyaszta-
sa; fincsi; teljesen semleges, tiszta
viz izil; gazdag izvilag; semleges,
utoiz nélkiil .

— Naturaqua: ,, elkiiloniil a tébbitdl,
megkiilonboztetheto; fincsi; utdiz-
hatds érezheto, enyhe szappan iz,
sajdtos, édeskés mellékiz; kellemes
fanyar mellékiz”.

— Nestlé Aquarel: ,,nagyon szaraz;
fincsi semleges, selymes”.

— Evian: ,,nagyon semleges iz, kicsit
savas, desztillalt viz izii, lagy; na-
gyon selymes, legjobb, nekem ez iz-
lett alegjobban”.

Osszefoglalas

A csendes asvanyvizek érzékszervi vizs-
galatnak kisérleti eredménye, hogy a
Theodora Kékkuti és a csapviz a tobbi
vizt6l elkiiloniilt. A Nestlé Aquarel,
Evian, Szentkiralyi, Naturaqua, érzék-
szervileg nagyon hasonloak voltak, — a
biralok altal mindsitett termékmintak ko-
z6tt — matematikailag igazolhato érzék-
szervi kiilonbség nincsen a szénsavas-
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4. tablazat

A vizsgalt vizek paronkénti 6sszehasonlitasa és szignifikans differenciai a kesernyés iz,
mint tulajdonsag vizsgalatanal

érzékszervi mindsége akar Budapest,
akéar Magyarorszag viszonylataban nagy
eltéréseket mutathat.
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Szentkiralyi | Naturaqua | Nestlé Aquarel | Theodora Evian Csapviz
Szentkiralyi - No No no no 1%
NaturAqua 8,827586 - No no no No
Nestlé Aquarel | 1,517241 7,310345 - no no 1%
Theodora 12,03448 3,206897 10,51724 - 5% No
Evian 2,241379 11,06897 3,758621 14,27586 - 1%
Csapviz 17,68966 8,862069 16,17241 5,655172 19,93103 -
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Sajnalatos médon lemaradt a 2007 évi II1.
szamu lapban kozolt ,,Sipos Laszlé: A fel-
séoktatasban tanulé didkok dsvanyviz pre-
ferencidinak vizsgilata elokutatasi fokusz-
csoport segitségével” cimii cikk végérdl az
irodalomjegyzék, amelyet eziiton potolunk.
A hibaért, elnézést kériink a Szerzotol és az
Olvasétél.
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6. abra. A vizsgalt vizek profildiagramja

sag, fémes iz, édes iz, sos iz, utdiz és
buborékossag tekintetében. Ezt tdmasz-
totta tovabba ala, hogy az egyes profilok
(Nestlé Aquarel-Evian), és a termékek-
kel kapcsolatos megjegyzések is hason-
loak voltak: semleges, selymes stb. Ki-
sérletlinkkel bizonyitottuk, hogy a marka
ismeretében az atlagos érzékszervi ké-
pességekkel rendelkezd biralok érzék-
szervileg nem tudnak kiilonbséget tenni
az elébb emlitett palackozott vizek ko-
z6tt. Természetesen a vizsgalt asvanyvi-
zek értékébdl semmit nem von le ez a ki-
sérleti eredmény, hogy érzékszervi para-
métereik kozott altalaban nehéz kiilonb-
séget tenni.

A Theodora Kékkuti asvanyviz, a
szénsavassag és a sos iz tekintetében
minden mas viztdl kiillonbozott, amely a
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7. abra. Az Evian profildiagramja

nagy szabad szén-dioxid-tartalmanak és
nagy Osszes oldott dsvanyianyag-tartal-
manak kdszonhetd. A birdldi megjegyzé-
sekben is tiikrozédtek ezek a tulajdonsa-
gok: ,, elkiiloniil a tébbitdl; megkiilon-
boztetheto, nem szeretem, hogy savanyui;
legjobban szénsavas, a legfinomabb viz;
finom, a legkarakteresebb iz; az egyet-
len, ami (kissé) szénsavas, jo, hogy kicsit
pezseg, és hogyvanize’.

Abiraloi valaszok alapjan a csapviz fé-
mes ize, és utdize miatt elkiiloniilt a
Szentkiralyitol, a NaturAquatol, a Nestlé
Aquareltdl és az Eviantol. A csapvizet
egyesek nehéznek, kloros utdizlinek,
legrosszabbnak, szornylinek, tlirhetd-
nek, alacsony élvezeti értékilinek, semle-
gesnek, rossz izlinek, ihatatlannak, fé-
mesnek irtak le. Természetesen a csapviz
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