
Elméleti háttér
(érzékszervi vizsgálatok)

Az élelmiszerek érzékszervi vizsgálata az
emberi érzékszervekkel végzett, a vizs-
gált termék érzékszervi tulajdonságainak,
élvezeti értékének megállapítására irá-
nyuló értékelõ, minõsítõ vizsgálat. Az ér-
zékszervi vizsgálatok az élelmiszer-anali-
tika azon része, ahol az emberi érzékszerv
a mérõmûszer. Az élelmiszerek humán
felhasználás céljából készülnek, ezért ki-
emelten fontos a humán minõsítés is. Az
érzékszervi és a mûszeres vizsgálatok ki-
egészítik egymást. A korszerû nagymû-
szerek (gázkromatográf, tömegspektro-
méter, spektrofotométer, konzisztométer
stb.) ellenére az emberi érzékszervek sok
esetben nem helyettesíthetõk. A mérésel-
méleti rendszertan alapján négy alapkate-
góriát különböztetünk meg:

− vizsgálati cél (élelmiszerminták
színvonalának meghatározása, a ter-
mékminták közötti különbségek
megállapítása vagy kizárása, egyes
érzékszervi komponens intenzitásá-
nak meghatározása, a minõség meg-
õrzési idõtartam vagy fogyasztha-
tósági határidõ meghatározása, és a
fogyasztói kedveltség becslése stb.),

− vizsgálati személy (képzetlen ún.
laikus bíráló, képzett érzékszervi bí-
ráló, érzékszervi szakértõ),

− vizsgálati módszer (különbségvizs-
gálati módszerek, rangsorolásos
módszerek, leíró és értékelõ mód-
szerek),

− vizsgálati eredmény (Molnár, 1991).
A különbségvizsgálati módszerek során
azt vizsgáljuk, hogy megállapítható-e két
minta között érzékszervi különbség. Az
ide tartozó módszereket − egypróba, páros
összehasonlító módszer, preferencia vizs-

gálat, duó-trió próba, háromszög próba,
„ötbõl kettõ” próba, R-index teszt stb. −
több szempontból is csoportosíthatjuk:

− az alkalmazott kérdésfeltevés módja
szerint (általános, irányított),

− megkülönböztethetõ egyoldali illet-
ve kétoldali különbségvizsgálat,

− a bíráló válaszadásának módjai sze-
rint (kötelezõ választás, vagy a nincs
különbség válasz megengedett).

A rangsorolásos módszerek során egy-
szerre több mint két (jellemzõen 3−6)
mintát hasonlíthatunk össze a meghatá-
rozott érzékszervi szempontok alapján.
Amódszereknek három csoportja van:

− egyszerû rangsorolás,
− rangsorolás skálán (strukturálatlan,

strukturált, kategória skála),
− páronkénti rangsorolás.

A leíró módszerek a vizsgálati minták
részleges vagy teljes körû leírását bizto-
sítják különbözõ érzékszervi tulajdonsá-
gaik alapján. Abírálati módszerek három
nagy csoportja közül ezek a legösszetet-
tebb és legidõigényesebb eljárások.
Alapvetõ eltérés a különbségvizsgálati
és rangsorolásos vizsgálatokhoz képest,
hogy míg ezeknél csak egy érzékszervi
jellemzõ szempontjából vizsgáltuk a
mintákat, addig a leíró módszerek eseté-
ben egynél több tulajdonságot értékel-
tünk. A leíró módszerek közé számos el-
járás tartozik:

− pontozásos módszerek (MSZ szerin-
ti 100 pontos, 20 pontos, 20 pontos
súlyozófaktoros, termékleírásos bí-
rálat),

− szabad leíró vizsgálat,
− profilanalitikus módszerek: aroma-

profil, állományprofil, hígításos pro-
fil, polaritásos profil, célprofil, QDA
(Quantitative Descriptive Analysis −
mennyiségi leíró vizsgálat).

Leíró teszteket csak képzett bírálókkal
végeztetünk. Kivételt képeznek a szabad
fogyasztói profilanalízis, amit a laikus
fogyasztók is végezhetnek. Általános-
ságban elmondható, hogy a leíró mód-
szerek alkalmazásához szükséges, hogy
a bírálók ismerjék a termék érzékszervi
jellemzõit, a termékhibákat valamint
ezek intenzitását (Kókai, 2003).

MSZ szerinti pontozásos módszerek.
Az e csoportba tartozó eljárásokat évti-
zedeken keresztül alkalmazták, így sok
esetben egyenlõségjel kerül a leíró mód-
szerek fogalma és az MSZ pontozásos bí-
rálatok közé. Természetesen a pontozá-
sos módszereket a nemzetközi elõírások
is ismerik és alkalmazzák (ld. ISO 6658:
1985 szabvány 6.3.5. szakasz). Mint
minden vizsgálati módszernek, ennek is
vannak elõnyei és hátrányai. Alapvetõ
elõnye, hogy a minõsítési rendszer elõre
definiált: a szabványok részletesen rög-
zítik a minõsítendõ tulajdonságok körét,
az adható és a levonható pontszámok
mértékét. A viszonylag csekély számban
(4−6) megnevezett tulajdonságok utalás-
szerûen magukban foglalnak számos
egyéb tulajdonságot is, amelyek minõsí-
tésének eredménye az értékeléskor külön
nem jelenik meg. Így tehát a minõsítés
− különösen az összpontszám-centrikus
kategorizálás − információvesztéssel jár.
Az MSZ módszerek nagy részének ki-
dolgozása az 1989 elõtti idõkre tehetõ,
így a szabványalkotó célja − piaci ver-
seny híján − az érzékszervi minõség
megfelelõ szinten tartása volt. Ez abban
is megmutatkozik, hogy maximális pont-
szám általában akkor adható, ha az adott
tulajdonság a „termék jellegének megfe-
lelõ”. Természetesen a piaci verseny
megjelenésével ez már nem szolgáltat
elegendõ információt termékfejlesztés-
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ÖSSZEFOGLALÓ

A SZERZÕK RÖVID ÁTTEKINTÉST ADNAK A GYAKORLATBAN ALKALMAZOTT ÉRZÉK-
SZERVI VIZSGÁLATOKRÓL, MÓDSZEREKRÕL. ISMERTETIK A KÜLÖNBSÉGVIZSGÁLATI,
RANGSOROLÁSOS, VALAMINT A LEÍRÓ ÉS ÉRTÉKELÕ MÓDSZEREK ELÕNYEIT, HÁTRÁ-
NYAIT, ALKALMAZÁSI LEHETÕSÉGEIT. KUTATÁSUKBAN A SZENTKIRÁLYI, A NATUR-
AQUA, A NESTLÉ AQUAREL, A THEODORA KÉKKÚTI AZ EVIAN VIZEKET, ÉS A CSAP-
VÍZ ÉRZÉKSZERVI JELLEMZÕIT ELEMEZTÉK SZOFTVERES TÁMOGATÁSSAL MEGVALÓ-
SÍTOTT PROFILANALÍZIS SEGÍTSÉGÉVEL.

INHALT

IN EINEM KURZEN ÜBERBLICK 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 WÄSSER VON SZENTKIRÁLYI, NATURAQUA, NESTLÉ AQUA-
REL, THEODORA KÉKKÚTI, EVIAN UND LEITUNGSWASSER SIND DURCH SOFTWARE

BEFÖRDERTE 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 SZENTKIRÁLYI, NATUR-
AQUA, NESTLÉ AQUAREL, THEODORA KÉKKÚTI, EVIAN BEVERAGES, AND TAPWA-
TER ARE ANALYSED BY SOFTWARE SUPPORTED PROFIL ANALYSIS.

Ásványvizek érzékszervi minõsítése
a márka ismeretében

Sipos László − Kókai Zoltán



hez vagy piackutatáshoz, de az ellenõrzõ
hatósági szervezetek számára továbbra is
megfelelõ eszközül szolgálhat (Kókai,
2003).

Profilanalitikus módszerek. A profil-
analitikus módszerek közös eleme, hogy
a bírálók a minták minõsítéséhez leíró ki-
fejezéseket alkalmaznak. A leíró kifeje-
zés a minta által keltett érzet egyik ele-
mére vonatkozik, melynek intenzitását
egy megfelelõ skálán értékelik (például
az ásványvíz szénsavasságának intenzi-
tása). Az eljárás hatóköre alapján meg-
különböztetünk részleges és teljes körû
profilokat. Míg az elõbbi esetben a minta
az összes érzékelhetõ jellemzõjét vizs-
gáljuk (külsõ megjelenés, illat, állomány,
íz stb.), addig a részleges profil egy tulaj-
donságcsoportot vizsgál részletesen (pl.
állományprofil).

A profilanalitikus eljárások a vizsgált
mintákat érzékszervi szempontból leír-
ják, elsõdleges céljuk a minél pontosabb
információ szolgáltatása. A döntéshozó
ezen információk alapján fogja elbírálni,
hogy egy adott minta érzékszervi jellem-
zõi megfelelnek-e a célcsoport elvárásai-
nak (amely elvárásokról a fogyasztói
tesztek végrehajtásával gyûjt informá-
ciót). Ezzel szemben az MSZ pontozásos
módszerek esetében a vizsgálati cél a
kategóriába sorolás (megfelel, nem felel
meg stb.). Természetesen a profilanali-
tikus módszerek is alkalmasak arra, hogy
kritériumokat állapítsunk meg, és ennek
alapján minõsítsük a mintákat, azonban
ezt sokkal részletgazdagabban, köny-
nyebben adaptálható módon teszi meg.
A minõsítési rendszer kialakítása tehát
nincs elõre definiálva, a vonatkozó szab-
ványok csupán az alapelveket és mód-
szereket ismerteti. A minõsítéshez fel-
használandó leíró kifejezések listájának
kialakítására több lehetséges módszer
van:

− Megengedjük, hogy a végleges pro-
filhoz minden bíráló egyénileg vá-
lassza ki és használja a leíró kifeje-
zéseket (szabad fogyasztói analízis).

− Abíráló csoport tagjai közös leíró ki-
fejezéseket alkalmaznak, amelyeket
az alábbi két megközelítés valame-
lyike szerint alakítanak ki. 1. A bírá-
lócsoport tagjai már létezõ, mások
által elõzetesen meghatározott leíró
kifejezéseket alkalmaznak. Ennek a
módszernek a feltétele, hogy ellen-
õrizni kell a leíró kifejezések alkal-
mazhatóságát az aktuális mintákra,
valamint a bírálókat megfelelõ kép-
zésben kell részesíteni ezekre a leíró
kifejezésekre vonatkozóan (általá-
ban referencia minták alkalmazásá-
val). 2. Abírálóbizottság tagjai egyé-

nileg és közös munkával határozzák
meg a leíró kifejezések körét (Kókai,
2006).

A számítástechnika és az informatika
fejlõdésének köszönhetõen:

− a korábban idõigényes és bonyolult
számítási és értékelési eljárások napi
alkalmazása, 

− korrekt bírálati tervek készítésének
egyszerûsödése,

− érzékszervi minõsítõ szoftver-rend-
szerek megjelenése,

− új eszközök − Wifi, PDA-k, lapto-
pok − és nagy távolságok közötti
adatátvitel felgyorsulása (Kókai −
Erdélyi, 2007).

Az érzékszervi minõsítés folyamatá-
ban, termékfejlesztésben, a termék-elõál-
lítás gyártás folyamatában egyre inkább
fokozódó szerephez jutnak az informati-
kai alkalmazások (Ngai-Cheng-Lee,
2003). Ma már a gyakorlatban alkalmaz-
nak olyan speciális elektronikus eszközö-
ket (elektronikus orr, elektronikus nyelv),
amelyek képesek egyes márkák megkü-
lönböztetésére is (Moreno et al., 2006).

Anyag és módszer

A szakirodalom szerint, a profilanalízis
módszere az egyik legösszetettebb ér-
zékszervi vizsgálatok egyike. Fõ elõnye,
hogy biztosítja a termékek összehason-
líthatóságát azáltal, hogy az élelmiszerek
tulajdonságait/komponenseit részlete-
sen, közel teljes körûen leírja. A profil-
analízis lényegét tekintve egy több lép-
csõs folyamat, amely a bírálóktól csopor-
tos munkát, konszenzust és következe-
tességet kíván. Idõigénye − fõleg a profil
elsõ kialakításakor − nagy, a bírálóktól
megköveteli a különbözõ skálatípusok
használatában való jártasságot (Molnár
1976, Kókai − Erdélyi 2007).

Vizsgálatainkban a magyar piacon
kapható csendes vizek közül a Szentki-
rályi, a NaturAqua, a Nestlé Aquarel, a
Theodora Kékkúti és az Evian vizeket
vontuk be, a csapvízen túl. Az érzékszer-
vi teszteket a Budapesti Corvinus Egye-
tem Élelmiszertudományi Karának Ér-
zékszervi Minõsítõ Laboratóriumában
végeztük. A helyiség jól szellõztethetõ,
védett a közvetlen napsütéstõl, mester-
séges megvilágítással ellátott, így a bírá-
lati körülmények állandóak (ISO 8589:
1988).

Ez az érzékszervi vizsgálati módszer
szükségessé teszi a bírálók képzését (bí-
rálati rendszer kialakítása, skálák hasz-
nálata, bírálati lap kitöltése). Ebbõl kö-
vetkezõleg a bírálatokat a Budapesti
Corvinus Egyetem hallgatói végezték.
Ezek a hallgatók a kísérlet idejére nagy

gyakorlattal rendelkeztek, a vizsgálati
módszert nagy biztonsággal használták.
A termékhez kötõdõen azonban semmi-
lyen speciális képzettséggel nem rendel-
keztek sem gyakorlati, sem elméleti
szempontból. Továbbá érzékszerveik ér-
zékenységét sem vizsgáltuk, így ez alap-
ján sem történt szelekció. Elmondható
tehát, hogy a kísérletben résztvevõ bírá-
lók átlagos érzékszervi érzékenységgel
rendelkeztek, s így modellezik az átlagos
ásványvíz fogyasztót. Egy szempontból
mégis kis mértékben érzékenyebbek a
hazai átlagnál − életkoruk következtében
(18−24 év közöttiek). Közismert tény
ugyanis, hogy az életkor elõrehaladtával
az egyes érzékszervek érzékenysége bi-
zonyos mértékig csökken. A szabvány
8−16 fõ között határozza meg a bírálók
számát. Kísérletünkben a 29 fõ 2 csoport
(14 fõ + 15 fõ) eredményeinek összesíté-
sével adódott. Apiackutatásban alkalma-
zott jóval nagyobb számú megkérdezé-
sekhez képest a 29 fõ kevésnek tûnhet,
azonban a profilanalízis sohasem a vizs-
gált termék kedveltségére, hanem annak
minõségi leírására irányul. Ehhez a fela-
dathoz a nemzetközi gyakorlatban min-
denhol ilyen nagyságrendû panelt alkal-
maznak (ISO 11035:1994).

A minõsítés a következõ lépések sze-
rint történt:

1. Alabor vezetõje ismertette az érzék-
szervi vizsgálat célját, a módszer lé-
nyegét valamint a csoport által el-
végzendõ feladatokat.

2. A bírálók ugyanazon kódokkal ellá-
tott és a nemzetközi gyakorlatnak
megfelelõen 3 számjegyû, véletlen-
szerûen generált mintakódokkal el-
látott mintasort kaptak a vizsgált vi-
zek márkaneveinek feltûntetésével.

3. A bírálók a bírálófülkében listát ké-
szítettek az összes általuk észlelt ér-
zékszervi jellemzõrõl.

4. Csoportos munkafázisban elkészí-
tették a − konszenzus eredménye-
ként létrejött − mindenki által egyér-
telmûen értelmezett és érzékelt tu-
lajdonságokat. Az így elkészült
alapprofil elemeihez külön értékelé-
si módszerben is megállapodtak.
Szénsavasság esetében a skála egyik
végpontja a nem jellemzõ, míg a
másik a jellemzõ; fémes íz esetében
a két végpont a gyenge és intenzív
volt; az egyéb megjegyzés esetében
szöveges értékelésben egyeztek
meg a bírálat tagjai.

5. Minden bíráló, a bírálati lapok, és az
elõkészített minták segítségével, az
elõzõekben megállapodott tulajdon-
ságoknak megfelelõen értékelte a
mintákat. Minden pohárban 1,5 dl
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azonos hõmérsékletû minta volt ki-
töltve az alábbiaknak megfelelõen:
A= Szentkirályi, B = NaturAqua, C =
Nestlé Aquarel, D = Theodora Kék-
kúti, E = Evian, F = csapvíz. Tehát a
bírálati lapokon egyértelmûen azo-
nosítani tudták a különbözõ márká-
kat, amelyet az 1. táblázat mutat be.

1. táblázat

Egyénileg kódolt bírálati lapok (kiosztások)

6. A bírálatok helyi hálózatba szerve-
zett számítógépekkel történt, egy-
mástól elszeparált fülkékben. A be-
érkezett adatokat a BME és a BCE
Érzékszervi Laboratóriumának kö-
zös fejlesztésének eredményeként
megszületett ProfiSens szoftverrel
értékeltük.

7. Az eredmények statisztikai értéke-
lése 3 lépésben történt. A bírálati
„lapok” eredményeként megkaptuk
az egyes tulajdonságok összesített
pontszámát, átlagát, szórását. Az át-
lagértékek segítségével elkészítet-
tük az egyes vizekhez tartozó érzék-
szervi profildiagramokat. Ezt kö-
vette a tulajdonságonkénti (szénsa-
vasság, buborékok mennyisége,
fémes íz, édes íz, sós íz, kesernyés
íz, utóíz) egytényezõs variancia-
analízis. Ennek segítségével megál-
lapítottuk, hogy az adott tulajdon-
ság tekintetében volt-e legalább két
minta, amely egymástól szignifi-
kánsan különbözik. Ahol szignifi-
káns differenciát találtunk, ott to-
vább folytattuk a vizsgálatainkat, és
páronkénti összehasonlítást is vé-
geztünk (legkisebb szignifikáns
differencia) módszerével, annak
megállapítására, hogy a további
minták szignifikánsan eltérnek-e
egymástól.

Eredmények és következtetések

A Theodora Kékkúti ásványvíz a szénsa-
vasságot és a sós ízt tekintve minden más
víztõl különbözött. Aszénsavasság tekin-

tetében a Theodora Kékkúti ásványvizet
− 99%-os megbízhatósági szint mellett −
megkülönböztették a bírálók a többi víz-
tõl. Ez azzal magyarázható, hogy csendes
víz ellenére a szabad szén-dioxid-tartal-
ma több, mint 250 mg/l. A természetes
ásványvízre vonatkozó állítások és felté-
teleik − 5. sz. melléklet a 65/2004.
(IV.24.) FVM-ESzCsM-GKM együttes

rendelethez − értelmében a savas vizek
közé tartozik. A nagy szabad szén-dioxid
tartalmára a szakemberek is többször fel-
hívták a figyelmet, valamint mûszeres
mérések is ezt igazolták (Borszéki 1998;
Lelovics 2005; Nádasi-Udud 2007). A
szénsavasság páronkénti összehasonlítá-
sának eredményeit mutatja a 2. táblázat
és az 1. ábra.
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1

2

Szentkirályi Naturaqua Nestlé Aquarel Theodora Evian Csapvíz

Szentkirályi − 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

Csapvíz 7,965517 5,758621 6,034483 41,41379 3,241379 −

2. táblázat
Avizsgált vizek páronkénti összehasonlítása és szignifikáns differenciái a szénsavasság

mint tulajdonság vizsgálatánál
(p = 1% = 99%-os szignifikancia szint, no = nincs a két termék között kimutatható szignifikáns differencia)
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1. ábra
A vizsgált vizek szénsavasságának átlagos intenzitás értékei

A megkülönböztetésre okot adó sós íz
az összes oldott ásványianyag tartalmat
figyelembe véve érthetõ, mivel a vizsgált
mintákban a Theodora Kékkúti (1490
mg/l) a legnagyobb értéket adta, míg a
többi jóval kisebb értékeket képviselt:

csapvíz 1000 mg/l, Szentkirályi 520
mg/l, Nestlé Aquarel 602 mg/l, Natur-
Aqua 636 mg/l, Evian 309 mg/l. A sós íz
páronkénti összehasonlításának eredmé-
nyeit mutatja a 3. táblázat és 2. ábra.

Szentkirályi Naturaqua Nestlé Aquarel Theodora Evian Csapvíz

Szentkirályi − 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

Csapvíz 3,896552 0,793103 1,586207 20,31034 1,724138 −

3. táblázat
Avizsgált vizek páronkénti összehasonlítása és szignifikáns differenciái a sós íz,

mint tulajdonság vizsgálatánál

B = NaturAqua
754

A= Szentkirályi
316

F = csapvíz
682

C = Nestlé Aquarel
174

D = Theodora Kékkúti
538

E = Evian
872

C = Nestlé Aquarel
127

F = csapvíz
952

A= Szentkirályi
583

E = Evian
842

B = NaturAqua
519

D = Theodora Kékkúti
140



Akét termékkel kapcsolatban az alábbi
megjegyzéseket tették a bírálók:

− Theodora Kékkúti: „finom, elkülö-
nül a többitõl; megkülönböztethetõ;
nem szeretem, hogy savanyú; leg-
jobban szénsavas; a legfinomabb
víz; finom, a legkarakteresebb íz; az
egyetlen, ami (kissé) szénsavas; jó,
hogy kicsit pezseg, és hogy van íze”.

− csapvíz: „nehéz klóros utóíz; legrosz-
szabb, ez szörnyû; tûrhetõ; élvezeti ér-
ték alacsony; semleges, a budapesti
víznek nincs jó íze; ihatatlan, fémes”.

A kesernyés íz tekintetében 99%-os
szignifikancia szinten a következõ ter-
mékpárok között volt statisztikailag iga-
zolható különbség: csapvíz-Szentkirályi,
csapvíz-Nestlé Aquarel, csapvíz-Evian
és 95%-os szinten a Theodora-Evian kö-
zött. Ezt a 4. táblázat mutatja be.

A Theodora és a csapvíz profilja a
szénsavasság és sós ízben mutat eltérést,
különben a két profil lényegében fedi
egymást. Ezt mutatja be a 6. ábra, a vizs-
gált vizeket leíró profildiagram. Különö-
sen szembetûnõ a Nestlé Aquarel és az
Evian szinte teljesen egyforma profilja,
amit a 7. és 8. ábra mutat be.

A bírálók által minõsített Nestlé Aqua-
rel, Evian, Szentkirályi, Naturaqua, ter-
mékmintái között, matematikailag iga-
zolható érzékszervi különbség nincs a
szénsavasság, fémes íz, édes íz, sós íz,
utóíz és buborékosság tekintetében. Ér-
demes megfigyelni, hogy ezekkel a ter-
mékekkel kapcsolatos leírások, meg-
jegyzések is hasonlóak voltak:

− Szentkirályi: „kellemes a fogyasztá-
sa; fincsi; teljesen semleges, tiszta
víz ízû; gazdag ízvilág; semleges,
utóíz nélkül”.

− Naturaqua: „elkülönül a többitõl,
megkülönböztethetõ; fincsi; utóíz-
hatás érezhetõ; enyhe szappan íz;
sajátos, édeskés mellékíz; kellemes
fanyar mellékíz”.

− Nestlé Aquarel: „nagyon száraz;
fincsi semleges; selymes”.

− Evian: „nagyon semleges íz; kicsit
savas; desztillált víz ízû, lágy; na-
gyon selymes; legjobb, nekem ez íz-
lett a legjobban”.

Összefoglalás

A csendes ásványvizek érzékszervi vizs-
gálatnak kísérleti eredménye, hogy a
Theodora Kékkúti és a csapvíz a többi
víztõl elkülönült. A Nestlé Aquarel,
Evian, Szentkirályi, Naturaqua, érzék-
szervileg nagyon hasonlóak voltak, − a
bírálók által minõsített termékminták kö-
zött − matematikailag igazolható érzék-
szervi különbség nincsen a szénsavas-
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2. ábra
A vizsgált vizek sós ízének átlagos intenzitás értékei

3. ábra
A vizsgált vizek utóízeinek átlagos intenzitás értékei

4. ábra
A vizsgált vizek fémes ízének átlagos intenzitás értékei

A kísérlet eredménye szerint a Theo-
dora Kékkúti ásványvíz és a csapvíz több
tulajdonságban is eltért, ezeket a vizeket
a fémes-, és utóízük miatt különítették el

a Szentkirályitól, a NaturAquatól, a
Nestlé Aquareltõl és az Eviantól, amelyet
a 3. és a 4. ábra mutat be.
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ság, fémes íz, édes íz, sós íz, utóíz és
buborékosság tekintetében. Ezt támasz-
totta továbbá alá, hogy az egyes profilok
(Nestlé Aquarel-Evian), és a termékek-
kel kapcsolatos megjegyzések is hason-
lóak voltak: semleges, selymes stb. Kí-
sérletünkkel bizonyítottuk, hogy a márka
ismeretében az átlagos érzékszervi ké-
pességekkel rendelkezõ bírálók érzék-
szervileg nem tudnak különbséget tenni
az elõbb említett palackozott vizek kö-
zött. Természetesen a vizsgált ásványvi-
zek értékébõl semmit nem von le ez a kí-
sérleti eredmény, hogy érzékszervi para-
métereik között általában nehéz különb-
séget tenni.

A Theodora Kékkúti ásványvíz, a
szénsavasság és a sós íz tekintetében
minden más víztõl különbözött, amely a

nagy szabad szén-dioxid-tartalmának és
nagy összes oldott ásványianyag-tartal-
mának köszönhetõ. Abírálói megjegyzé-
sekben is tükrözõdtek ezek a tulajdonsá-
gok: „elkülönül a többitõl; megkülön-
böztethetõ; nem szeretem, hogy savanyú;
legjobban szénsavas; a legfinomabb víz;
finom, a legkarakteresebb íz; az egyet-
len, ami (kissé) szénsavas; jó, hogy kicsit
pezseg, és hogy van íze”.

Abírálói válaszok alapján a csapvíz fé-
mes íze, és utóíze miatt elkülönült a
Szentkirályitól, a NaturAquatól, a Nestlé
Aquareltõl és az Eviantól. A csapvizet
egyesek nehéznek, klóros utóízûnek,
legrosszabbnak, szörnyûnek, tûrhetõ-
nek, alacsony élvezeti értékûnek, semle-
gesnek, rossz ízûnek, ihatatlannak, fé-
mesnek írták le. Természetesen a csapvíz

érzékszervi minõsége akár Budapest,
akár Magyarország viszonylatában nagy
eltéréseket mutathat.
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Szentkirályi Naturaqua Nestlé Aquarel Theodora Evian Csapvíz

Szentkirályi − 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%
Csapvíz 17,68966 8,862069 16,17241 5,655172 19,93103 −

4. táblázat
Avizsgált vizek páronkénti összehasonlítása és szignifikáns differenciái a kesernyés íz,

mint tulajdonság vizsgálatánál

5. ábra. A vizsgált vizek profildiagramja

6. ábra. A vizsgált vizek profildiagramja
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7. ábra. Az Evian profildiagramja
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Sajnálatos módon lemaradt a 2007 évi III.
számú lapban közölt „Sípos László: A fel-
sõoktatásban tanuló diákok ásványvíz pre-
ferenciáinak vizsgálata elõkutatási fókusz-
csoport segítségével” címû cikk végérõl az
irodalomjegyzék, amelyet ezúton pótolunk.
A hibáért, elnézést kérünk a Szerzõtõl és az
Olvasótól.
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