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1. Bevezetés

Az élelmiszerek elfogyasztasa mellett egyre inkabb megjelenik az igény az egymashoz ,,jol
il16” élelmiszerek parositdsara. A legutdbbi években az €lelmiszerek parositasaval kiemelten
foglalkoznak kiilonféle szakdcsok, sommelier-k és gasztrondmiaban dolgozok, hiszen
szamukra még fontosabb, hogy mindig valami ujat és kiilonlegeset tudjanak bemutatni.
Elelmiszerek parositisakor altaldban a borok és ételek, vagy borok és sajtok parositisara
gondolnak az emberek, de ez a kutatasi téma természetesen ennél sokkal komplexebb. A hazai
gasztrondmia fejlodésével mar a legkiilonbozobb élelmiszerparositd alkalmakon lehet részt
venni (borvacsordk, soOrvacsordk, tematikus estek), amelyek segitenek megismerni a
legkiilonbozobb élelmiszereket, élelmiszerparositdsokat, igy szinesitve a hétkdznap elkészitett
és elfogyasztott ételeinket. Osszességében megallapithatd, hogy az élelmiszerparositas szinte
minden egyes napunkban ott van, ha csak elmegyiink egy étterembe, vagy magunknak féziink,
vagy desszertet valasztunk a f6étel utan. A fogyasztoi, valamint HoReCa (Hotel, Restaurant,
Catering) szektor mellett az elmtlt negyed évszazadban az élelmiszerparositas egyre
népszeriibb kutatasi témava valt a kutatok korében is (Spence, 2020).

A szakdolgozatom az élelmiszerparositads témakorét vizsgalja, az élelmiszerparositas
hogy felépitését, milyen moddszerekkel lehet mérni. Ebben a témakdorben meghatarozé
kutatasokat végeztek: Galmarini (2020), Arellano-Covarrunias és munkatarsai (2022; 2024),
Jirckenberck és munkatarsai (2024). Spence (2020) foglalta 6ssze és rendezte csoportokba az
étel-ital parositas elveit. Két csoportot vizsgalt, az egyik a kognitiv/intellektualis, amit
kutatasokkal alé lehet tamasztani, illetve bizonyitani lehet. A masik az észlelésen alapuld, amit
érziink és tapasztalunk, mikozben elfogyasztjuk az adott €lelmiszer kombinaciot. Mindkettd
csoportnak vannak bizonyos alegységei, ami mentén meg tudjuk hatarozni pontosan milyen
elvet vesz alapul egy-egy élelmiszerparositas.

Az élelmiszerparositas megvaldsitasahoz kiilonféle modszereket alkalmaznak, amelyek
koziil az egyik legjelentésebb a projektiv térképezés. Ez a mddszer egyszerli, gyors és nem
igényel szakképzett birdlokat. Egy nagyobb fehér papirra ¢€lelmiszereket helyeznek el a
résztvevok. Az élelmiszerek egymashoz viszonyuld helyzete — mennyire kozel vagy tavol
helyezkednek el egymastdl —hatdrozza meg, hogy a résztvevok mit mivel tartanak dsszeillonek.
Egy masik mddszer az élelmiszerparositas hipotézisén alapulé modszer. Ennek 1ényege, hogy
ha az élelmiszerekben azonosak az illovegyiiletek, akkor az élelmiszerek passzolni fognak

egymashoz. A grafelméleti modszer soran a kutatok az élelmiszerekben megtalalhatod



vegyliletekre vonatkozoan ¢lek és csucsok alkotta grafot hoz létre. Azok az ¢€lelmiszerek,
amelyek élekkel csatlakoznak egymashoz, azoknak legalabb egy kozos vegylilete van. Az
aromakon alapulé modszer azt mutatja meg, hogy az ugyanolyan aromaval rendelkezd
¢lelmiszerek illenek egymashoz.

Ezzel Osszefiiggésben dolgozatom egyik célja, hogy feltérképezzem a jelenlegi
¢lelmiszerparositasi  kutatasokat, valamint tovabba célom volt egy nemzetkozi
¢lelmiszerparositasi modszer fiatal magyar fogyasztokkal torténd vizsgalata, valamint, hogy
feltarjam, hogy milyen kiilonbségek ¢és hasonldsagok adddnak a kiilonbozé kulturak
fogyasztdinak ételparositasi mintazatai kozott.

Kutatasom alapotletét egy ital és ételtérképezést bemutatd mexikoéi cikk adta, amelyben
a résztvevok 36 ételt és italt parositottak Ossze. Fontos volt szdmomra, hogy
Osszehasonlithatdak az eredmények (kulturalis kiilonbségek és hasonlosagok), ezért ennek
megfelelden az eredeti mexikoi kutatas volt az iranyad6. Kutatasukban projektiv térképezéssel
azonositottak, hogy mit mivel parositananak a fogyasztok, és az ebbdl kapott eredményeket
pedig altalanositott prokrusztesz elemzéssel (Generalized Procrustes Analysis, GPA)
értékeltek. Az eredményeket hat csoportra osztottdk az italok koriil és ez alapjan levontdk a
kovetkeztetéseket. Kutatdsuk érdekessége, hogy kultirdk kozotti ételparositasi szokasokat
hasonlitottak 6ssze (Arellano-Covarrubias et al., 2022).

Személyesen i1s nagyon izgalmasnak ¢€s érdekesnek tartom kiilonb6z6 orszagok
kultirdjat megismerni. Ha kiilf6ldon vagyok, mindig szivesen kostolom meg a helyi kiilonleges
ételeket és italokat és ezek parositasait. Magyarorszagon is egyre elterjedtebbek a kiilonféle
nemzeti konyhak ételei: olasz pizza, gordg gyros, vietnami pho stb. Véleményem szerint a
kultarak kozotti tanulmanyok (cross cultural studies) és kutatasok segitenek megérteni, hogy
milyen tényezOk hatarozzdk meg alapvetden, ¢és mely tényezok befolydsoljak az
¢lelmiszerparositasokat (kultura, szocializacid, étkezési szokasok, elérhetd élelmiszerek,

fogyasztoi, értékek, attitidok, valasztasi mintazatok stb.).



2. Célkitizés

Az élelmiszerparositas alapja, hogy az ételeket nem onmagukban fogyasztjuk el, hanem
valamilyen mas étellel vagy itallal kombinaljuk. Ez minden ember hétkdznapjaiban
megtalalhato, hiszen valdjaban a foz¢€s is egy élelmiszerparositas, valamint a termékfejlesztés
egyik alapja is (Galmarini, 2020). Az ételparositas elméletét Heston Blumenthal Michelin-
csillagos séf és Francois Benzi izszakérté dolgozta ki 2002-ben, hipotézisiik alapjan két
Osszetevot kell keresni, amelyek azonos aromas vegyiileteket tartalmaznak, mivel igy ezek
valdsziniileg jobban illenek egymashoz. De nem csak az aromas vegyiiletek relevansak az
¢lelmiszerparositasban, hanem az alapvetd felépit6 elemeik is, min a fehérjék, szénhidratok és
lipidek, hiszen jellemzden ezek hatarozzak meg az ételek texturajat (Arellano-Covarrubias et
al., 2024).

Az elmult években (2001-2024) az élelmiszerparositas egyre népszeriibb topikka valt a
kutatok korében, ahogy ez a Science Direct adatbazisaban (keresé kifejezés: ,,food pairing”)

fellelhet6 tudomanyos publikaciok szamanak exponencialis novekedésébdl is latszik (1. abra).

1. abra: SienceDirect adatbazisaban talalhato, az élelmiszerparositassal foglalkozo publikaciok
szdmanak alakulasa 2000-2024
(Forrds: Sajat szerkesztés ScienceDirect (2001-2024) adatok alapjan)

45000 5323 6e0.083x
= ,6eY
= 40000 Y R2=0,993
=, 35000 ’ =7
230000 i
N 25000 e
% 20000 e
2 T
% 15000 ol
= 10000 o mewR
5000 W Il I I I I
°
SN O O X H L & S O O NV IV DO X H AN DD O NS AN AR
L N ' " ' " Q' QF Q' QT QA QQQRQXQ QD QQ D QDY
P AP R R DR R DR
Ev

Az elmult két évtizedben a témaban megjelent tudoményos publikacidk szama 5 ezerrdl tobb
mint 40 ezerre novekedett, ami tobb mint a nyolcszorosa az elsd 2001-es és 2024-es év

crer

(R?=0,993), tehat megallapithatd, hogy a vizsgalt idészakban (2001-2024) az



¢lelmiszerparositassal foglalkozd kutatasok exponencidlis litemben novekedtek. Részben ez
alapozta meg témavalasztasom aktualitasat és relevanciajat.

Az ételek és ezaltal az élelmiszerparositas személyes jellegii, hiszen tapasztalataink és
érzékszerveink altal dontjiik el, hogy mi izlik, illetve mi nem (Braun, 2014). Hatassal van rank
a csaladunk, a nemzetiink hagyomanyai, illetve az, hogy az adott orszagban mely élelmiszer
alapanyagok érhet6k el (Galmarini, 2020). Ennek segitségével lehetoségilink adodik kultarakat
Osszehasonlitani, hogy milyen eltérések és hasonlosagok vannak az ételparositasaikban, igy
megvizsgalhatjuk a nemzetek étkezési szokasait, az orszagukban elterjedt ételek és italok
parositasait. Emiatt érdemes kiilon megvizsgalni, hogy kiilonb6zd kultirdkban, orszagokban
mit mivel parositanak, mit mivel fogyasztanak az ott ¢16 emberek.

Szakdolgozatom otletét az ,,Elelmiszer- és italtérkép: Az étel-ital parositas feltarasa
projektiv térképezéssel” (A food and beverage map: Exploring food-beverage pairing through
projective mapping) cimii nemzetk6zi mexikoi kutatas adta (Arellano-Covarrubias et al., 2022).
Ennek eredményeit tovabbi harom orszagra (Argentina, Franciaorszag ¢és Norvégia)
kiterjesztették (Arellano-Covarrubias et al., 2024). Tudomasom szerint a publikalt
szakirodalomban Magyarorszagon még nem végeztek ehhez hasonld kutatast, valamint az
¢lelmiszerparositassal kapcsolatban is csak elenyészd magyar nyelvii szakirodalom talalhato.
Mivel hazankban még nagyon kezdetleges ennek a témanak a vizsgalata, ezért is tartottam
kiilonosen fontosnak az élelmiszerparositas hazai vizsgalatat.

Dolgozatom célkitlizései dsszefoglaldan az alabbiak:

feltarasa, az €lelmiszerparositas mérési modszereinek feltérképezése.

2. Projektiv térképezés modszerének megvalositasa, élelmiszerparositas fiatal magyar

fogyasztokkal torténd vizsgalata.

3. A magyar és a mexikoi ételparositasi mintazatok elemzése, kultarak kozotti
atfedések kiilonbségek azonositdsa, valamint ezek mogott allé  tényezdk
azonositasa.



3. Szakirodalmi attekintés

3.1 Elelmiszerpérositas

Az élelmiszerparositas egyik els6ként elfogadott definicidja alapjan két dsszetevéd akkor illik
egymashoz, ha minél t6bb azonos aromas vegyiiletet tartalmaz (Arellano-Covarrubias et al.,
2024). A késébbiekben azonban belathato, hogy ez csak limitaciok mellett érvényes.

Az élelmiszerparositas kérdéskore 2002-ben mertilt fel azzal a céllal, hogy a fogyasztok
szamara 1j izeket fejlesszenek (Jiirkenbeck et al., 2024). Ez kiemelked6en fontos az élelmiszer-
kutatok, szakacsok és sommelier-k korében (Arellano-Covarrubias et al., 2024). Minél
egzotikusabb ¢és érdekesebb az ételkreaciod, annal tobb érdeklodod figyelmét fogjak felkelteni,
ami nélkiilozhetetlen egy jovedelmezd vallalkozas kialakitasahoz. Ehhez sziikséges azonban,
hogy a hozzavalok tényleg 6sszhangban legyenek és a végeredmény izletes legyen. Lényeges,
hogy ne csak elméleti sikon illeszkedjenek egymashoz az Gsszetevok, emiatt sziikséges az
¢lelmiszerekkel kisérletezni, amig meg nem talaljak a sikeres kombinaciot. Folyamatosan
fejlodniiik kell a gasztronémiai szektorban dolgozdknak, hiszen eredeti, egyedi és sikeres
meniiket és meniisorokat kell 1étrehozniuk. Kisérleteikhez hasznalhatnak egyszerti kostolason
alapulo modszert vagy statisztikai modszerekkel megtamogatott kutatasokat, am inkabb az
elébbit szoktak alkalmazni (Galmarini, 2020).

Azért is fontos, hogy az élelmiszerparositas korében minél tobb statisztikai elemzést
végezziink el, hogy legyen mihez hasonlitani a jovObeli ételkombinaciok sikerességét. Fontos
megemliteni, hogy az élelmiszerparositas mindenkinek az életében ott van, hiszen minden
étkezésiink egy egyedi Osszetétele az élelmiszereknek, ugyanakkor magaba foglalja a receptek
OsszetevOit, kombinacioit vagy étteremi valasztasait is. Magyarorszag teriiletén rengeteg
lehet6séglink van kiilonboz6 ételkiilonlegességet kostolni, példaul bor- és sérvacsorakon. Egy
sorvacsora esetében alkalmunk nyilik betekintést nyerni a sorgyartas tudomanyéba is. Ezeken
az esteken altalaban szakértok szolgalnak fel és mutatjak be a soreldallitas 1épéseit a vacsora
kozben. Példaul a Dreher sorgyarban részt tudunk venni egy ilyen programon (httpl). De mar
személyre is szabhatjuk, hiszen rengeteg lehetdség van, példaul a Pater Marcus féle sérvacsoran
az ételeket belga sorokkel parositjak, és ezeknek az italoknak a vilagaba nyerhetiink mélyebb
betekintést (http2). Borvacsorakkal kapcsolatban is szamtalan lehet6ség €s helyszin koziil
valaszthatunk magunknak élményt. Néhany konkrét helyszint megemlitve Budapesten a Zsidai
csoport szamoshelyen elérhetd, példaul a Budai Varban a Pierrot étterem (http3), Vacon a
Royal-étteremben (http4) és Villanyban a Villany Hotelban (http5). Természetesen ezeken

kiviil még szamos masik hely varja vendégeit. A borvacsoran a borszakérték (sommelier)
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kinalnak il16 bort az ételiink mellé, hiszen 6k értenek a borhoz és el tudjdk magyarazni nekiink,
hogy mit is kellene érezniink, mikdzben kostolunk. Ezenkiviil még vannak gourmet éttermek
tobbek kozott Tatan a Platan étterem, ahol a kiilonboz6 szolgaltatasok koziil az egyik, amikor
az étel- ¢és italparositasok mellé még egy latvanykonyhat is kap a vendég és végig nézheti,
ahogyan az étele elkésziil. Legtijabban, akar szinhazi élményt is lehet kapni, hiszen az ételek
mell¢ altalaban mesélnek is az étel eredetérdl, izérdl, texturdjardl vagy hogy miért is illenek
ennyire 0ssze ezek az izek (http6). Mind a bor- és sor vacsorak, mind a gourmet éttermek mind-
mind olyan izélményt és latvanyt nytjtanak, hogy a vendég érezze a teljes harmoniat. A
boroknal teljesen elterjedt a cuvée, vagyis hazasitas, amelynek szigoru szabalyai vannak és
amelyeket be kell tartani. Valojaban két vagy tobb bort kevernek 0ssze, de ezt csak abban az
esetben tehetik meg a boraszok, ha azok a borok egylittesen egy 0j értéket képviselnek, példaul
Egri Bikavér, Tokaji Asza (Kallay — Racz, 2012).

Szdmos kulinaris verseny létezik, ahol a gasztronomiaval foglalkozé emberek
megmeérettethetik tudasukat. Egyes versenyeken jo eredménnyel akar vilagszintli elismertségre
is szert tehetnek, mint példaul a Bocuse D’or nemzetkdzi séfverseny. Alapelviik, hogy az étel
egy univerzalis nyelv, amelyet mindegyik kontinensen beszélnek (http7). Masik példa a Kavé
Vilagbajnoksadg (World Coffee Championships), ahol a baristdk mutathatjdk be milyen
sokszinii lehet az altaluk készitett eszpresszo kavé (http8). Legujabban mar viz sommelier-ket
IS képeznek. A viz érzékszervi jellemz6i objektiven attol fiigg, hogy mennyi, és milyen asvanyi
anyagokat tartalmaz, ugyanakkor az érzékel$ (fogyasztoi) érzékelési és kognitiv jellemzoi
befolyasoljak. A résztvevok megtanulhatjdk a fogalommeghatarozasokat és a kiilonbozd vizek

Osszetételét, hogy megfelelden tudjak értékelni és ajanlani a vizeket (http9).
3.1.1. Az élelmiszerparositas elveli

Az élelmiszerparositasnak rendkiviil sok elve lehet, hiszen ez egy fejlédd kutatasi irdny,
(Donadini et al., 2013). A kovetkezOkben az étel-ital parositas elveit fogom bemutatni Spence
(2020) cikke alapjan. Charles Spence, az Oxfordi Egyetem Kkisérleti pszichologia
professzoraként két f6 csoportba osztotta az ételek és az italok parositasi elveit. Ezek az

intellektudlis/kognitiv és az észlelésen alapuld parosités.
3.1.1.1. Az ¢lelmiszerparositas kognitiv/intellektualis megkozelitése

Az élelmiszerparositas mindenki életében megtalalhat6, ugyanakkor dnmagaban ezzel kutatasi
témaval csak a kozelmultban kezdtek el mélyebben foglalkozni, hiszen az ¢lelmiszerparositas

definicioja is 2002-ben sziiletett meg. Eddig még csak egy kényelmi forras volt, ami azt jelenti,



hogy adott orszagbol szarmazd, adott évszakban elérhetd ételeket €s italokat parositottak. Ezek
vezethettek a kiilonbozd étkezési  kulturdk kialakulasahoz. Ebben a kategoridban
megkiilonbozetiink foldrajzi, hagyomdnyos, konvencionalis/kontrasztos, feldolgozasi ¢és
fogalmi parositast (Spence, 2020).

A f0ldrajzi parositas a kognitiv parositds azon része, ahol azonos régiobol szarmazo
termékekre gondolunk. Példaul a sor és a savanyu kdposzta ugyanugy a francia régiobol,
Elzaszbol szarmazik. llyen pérositds még az is, ha nem csak a termék, de az eldallitasa is
kapcsolodik egy bizonyos orszaghoz (Spence, 2020).

A hagyomanyos parositasnak azt nevezziik, amikor az id6k alatt kialakult étel-ital
kombinaciokat fogyasztjuk, amely minden orszagban eltérd lehet. El9sz6r Franciaorszagbol
indult ki, ahol a borokat elkezdték sajtokkal kombinalni. Itt kezdodott el az étel-ital parositas
hulldma. Ez az UNESCO altal 2010 ota regisztralt szellemi tulajdonjoga a francidknak. Az
¢lelmiszerpiacnak mar lehetésége van a vilag kiilonboz6 pontjairdl szarmazo ételeket és italokat
kombinalni, igy vilagszinten tudnak ezzel foglalkozni a szakemberek (Spence, 2020).

A konvencionalis parositas nem teljesen azonos a hagyomanyokon alapul6 parositassal.
Elébbinél példaul az adott ételekhez készitenek bort egy adott régioban, azaz a mar meglévohoz
talalnak ki olyan parositast, amely illik a mar meglévé élelmiszerhez. Ez lehet azonos a
kontrasztos parositassal, hiszen kitalalhatnak 1j, kiilonleges élelmiszerkombinaciokat (Spence,
2020), példaul probaltak a szakét sajttal parositani, ami nem egy megszokott dolog (Bromberger
— Percival, 2007). A konvencionalis parositas lényegében a kulturalis parositasnak egy
részhalmaza, hiszen nagyon nehéz elvalasztani egymastol 6ket. Nehéz megallapitani, hogy régi
hagyomanyokra épiil-e az adott élelmiszerparositas vagy inkabb csak kényelem és elérhetdség
miatt alakult ki. Ilyen példa a pisztrang vizitormaval vald kombinacidja az Egyesiilt
Kiralysagban. Mindkettd ugyanazt az ¢€letkoriilményt kedveli, igy kézenfekvd, hogy egymas
mellett élnek, igy csak kényelembdl parositjak éket és nem azért, mert feltétleniil illenek
egymashoz (Spence et al., 2017).

A kognitiv ¢élelmiszerparositasnak egyik alrésze a feldolgozasi folyamat. Ez
megkiilonbozteti azt, ha ismeri az adott ember a kulturalis izparositasokat, vagy csak most
ismerkedik meg vele, hiszen ekkor teljesen mas véleményen lehet (Spence, 2020). Ez
lényegében hozzaszokas kérdése, mivel ha ujonnan kostolunk meg valamit, az izlésiink
befolyéasold tényezd lehet, mig ha egy bizonyos izkombinaciét mar gyermekkorunk ota
fogyasztunk, akkor az teljesen elfogadott lesz szamunkra.

A fogalmi parositas leginkabb az azonos mindségili parositasokra hasznalatos. Ez lehet

egy hely parositasa az élelmiszerrel példaul egy jo, mindségi bort inkabb egy hivatalos vacsoran
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kell fogyasztani, mint egy barban, ahol egy j6 mindségli bor inkdbb csak pazarlas lenne

(Pettigrew — Charters, 2006).
3.1.1.2. Eszlelésen alapuld parositas

Az észlelésen alapuld parositasi elv az ingereken, észlelésen alapul. Lényegében azt jelenti,
hogy a kiilonb6z6 élelmiszerparositasok kdzben a kostolod mit érez, mit gondol és mit tapasztal.
A kovetkezokben bemutatom milyen tipusai vannak az észlelésen alapul6 parositasnak. Bar sok
bemutatott esetben megmagyarazhatoak az észlelések fizikai-kémiai kolcsonhatasokkal, de
mégis ide helyezték el dket, hiszen a kutatdsoknak egy fontos eleme az érzékszervi vizsgalat,
amiket emberek végeznek el (Spence, 2020).

Az els6é csoportja a hasonlosagon alapuld parositas, amely az élelmiszerek barmely
tulajdonsagan alapulhat, példaul iz, textara, aroma, szin (Spence, 2020). Erre egy jo példa, ha
konnyti borokkal konnyl sajtokat parositunk, példaul ez lehet Chenin Blanc fehér bor és
juhtejbol késziilt sajt, de akar desszert borokat és sos sajtokat is parosithatunk (Werlin, 2003).
A Kontraszton alapul6 parositas masnéven lehet akar egyensuly alapu élelmiszerparositas. A
borok vilagdban akkor nevezhetjiikk kiegyensulyozottnak a bort, ha minden érzékszervi
szempontnak megfelel, példaul savas és édes is a bor egyszerre. A harmonian alapulo parositas
inkabb az érzésekrol sz6l, amiket étkezés kozben €rziink, mivel ez kimutathatja, hogy mennyire
nyerte el tetszéslinket az étel.

Megjelenés alapjan torténd parositasnak nevezziik azt, ha adott ételeket és italokat
kombinalunk gy, hogy egy 1ij észlelési elem jon 1étre, amely egyik 6sszetevében sincs meg
(Spence, 2020). Ha articsokat parositunk borral, akkor az sokkal édesebb lesz, mivel az
articsokaban talalhato hidroxifahéjsavak kozé tartozo cinarin ratapad a nyelviinkon talélhato
¢des izt érzékeld receptorokra, emiatt a bor kostoldsa kozben édesebb izérzetet okoz. Ugyan
ennek mar tudjuk, mi a fizikai hattere, mégis inkabb egy érzékelésen alapszik.

Elnyomason/fokozason alapuld parositds, ha az ¢élelmiszerkombinaciojanak egyik
Osszetevoje a masiknak a s6Ssagat, savassagat stb. elveszi vagy épphogy ellenkezdéleg, jobban
kiemeli az adott aromajat (Spence, 2020). A parmezan sajt és a sOr parositasa esetén a sajt
csOkkentette a sor keserliségét, malatas izét és fanyarsagat, illetve a fogyasztok késébb
érzékelték az alkohol hatésait (Donadini et al., 2013). Mindig meg kell valasztani, hogy mi a
célunk az élelmiszerparositassal, hiszen vannak kombinaciok, amikor az elnyomo6 vagy a
fokoz6 hatas pont odailld, hiszen el tudjdk fedni egymas negativumait, nem kedvelt aromait,

példaul, ha sajtot egy nagyon fanyar borral parositunk, akkor ezt a fanyarsdgot csékkenteni



tudjuk. Ennek fizikai oka, hogy a sajtban 1évo fehérjék megkdtik a borban 1€évé tanninokat és

zsirral vonja be a kostolo szajfeliiletét (Madrigal-Galan — Heymann, 2006).
3.1.2. Nemzetkdzi kutatasi példak az élelmiszerek parositasara

Az ¢élelmiszerparositds hasznossagat bizonyitja az is, hogy szdmos példat tudunk ennek
vizsgalatara felsorakoztatni. A kovetkezokben azt mutatom be, kik foglalkoztak korabban az
élelmiszerparositassal és milyen modszereket hasznéltak. Etel- és borparositisokat tobbek
kozott vizsgaltak ugy is, hogy ugyanazokat a mintakat tesztelték “vakon”, tehat a biralok nem
kaptak elére informéciokat, és ugy is, hogy a vizsgalat el6tt kozolték veliik, hogy az egyes borok
melyik vidékrél szarmaznak, milyen az érzékszervi leirasuk. A végeredmény az lett, hogy az
eredete negativ iranyba befolyésolta a résztveviket, ami azért lehetett, mert a feladat elég
komplex volt. Azokat a borokat, amelyek komplexebb izprofillal rendelkeztek, dragabbnak
itélték. Ezaltal megfigyelhetd, hogy a borokat éttermek esetén énmagukban kell bemutatni,
miel6tt az ételt felszolgalnak, ezzel is segitve a fogyasztoi élményt. Megfeleld parositas esetén
elkotelezettebbek lesznek a vasarlok, ennek hatasara pozitiv lesz a megitélés, ezaltal pedig a
szajrol-szajra terjed6 vélemények jobbak lesznek egy borospince esetén (Kustos et al., 2021).

Egyes kutatok a kozosségi oldalakon keresztiil vizsgéaltdk, hogy a fogyasztok kozott
melyik étel- és sOrparositasok a legnépszeriibbek az alapjan, hogy miket posztoltak az
interneten. Két kozosségi oldalrdl szedték Ossze a sziikséges informaciokat. Az egyik az
Instragram volt, ahol vizualisan, képekkel lathattak, hogy miket tesznek ki az emberek. A masik
pedig a Twitter volt, ahol inkabb csak a szovegekbdl tudtak tajékozodni. Azt a kdvetkeztetést
vontak le, hogy a szdveges Twitter posztokbol kevésbé tudtak jol informalodni, mig a képek
tobb adatot arultak el a termékrdl. Az is egy fontos kiilonbség volt, hogy a fotokon tobb ember
egyéni preferenciai latszodtak, viszont a leirdsokban csak egy embernek a véleménye
tiikr6zodott. Fontos informaciokat tudhattak meg a kulturalis kiilonbségekrdl is, hiszen ezeken
a kozosségi oldalakon vilagszinten lehet elérni az embereket. Ez hasznos lehet a kulinaris
szakembereknek, élelmiszer- és vendéglatdiparban dolgozoknak (Arrelano-Covarrubias et al.,
2022).

Egy kutatocsoport megvizsgalta azt, hogy a szakérték mi alapjan hatarozzédk meg az
altaluk jonak tartott étel- és italparositasokat. Ezt ugy valdsitottdk meg, hogy interjukat
végeztek el sommelier-kel és sorszakértokkel, mindkét csoportbol 10-10 embert vizsgaltak.
Javasolniuk kellett étel- és italparositasokat, majd meg kellett magyarazniuk, ezek miért illenek
egymashoz. Megfigyelhetd volt, hogy kiilonb6zd céljaik voltak, példaul az egyénnek valo

megfelelés, vagy két termék koziil egyiknek az izeit még jobban ki akartak emelni.
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Tapasztalataik alapjan hasonloképpen lehet az ételeket borhoz és sérhoz parositani. Viszont
eltéré volt az, hogy a sorszakérték inkdbb tapasztalataik alapjan beszéltek a témardl, mig a
sommelier-k inkabb az elméletben tanultak alapjan fogalmaztak meg gondolataikat (Eschevins
etal., 2019).

Egy masik kutatasban kavékat vizsgaltak kétféleképpen. Egyrészt négy kavénak a leird
elemzését készitették el, ahol a résztvevoknek az 6t alapizt kellett megkdstolniuk, mikozben a
kavékat fogyasztottak el. A masodik része a kisérletnek pedig az volt, hogy a kavék mellé édes
és sos ételeket fogyasztottak. Az els6 esetben az tapasztaltak, hogy az 6t alapiz utan a kavék
aromdja csokkent, kivéve a keserli alapiz, mivel az ndvelte az izintenzitast. A madsodik
kisérletnek az eredménye az lett, hogy a fogyasztoknak jobban izlett, amikor a kavét
csokoladés, dios és édes jegyekkel parositottak, mig a gylimolesos, viragos, bogyds aromakkal
nem szivesen fogyasztottak (Rune et al., 2022).

Ahogy korabban mar emlitettem a szakdolgozatom otletét egy mexikoi kutatas adta
(Arellano-Covarrubias et al., 2022), valamint az ebben szerepld kutatast 2024-ben tovabb
fejlesztettek és elvégezték a kisérletet tovabbi harom orszagban (Arellano-Covarrubias et al.,
2024). Kutatasukban a kultarak kozotti kiilonbségeket és hasonlosagokat hasonlitottak dssze
¢lelmiszerparositasi feladatban, projektiv térképezéssel. Fontos kiemelni, hogy a kulturalis
hagyomanyok befolyasoljak étkezési szokasainkat, ami azt jelenti, hogy vannak
¢lelmiszerparositasok, amelyek egyik orszagban teljesen elfogadottak és gyakran fogyasztjak
az ott ¢l6 és feln6vo emberek, de ha ezt egy kiilfoldi megkdstolja, nem izlik neki, hiszen mas
izélményhez van hozzaszokva. Ehhez egy online kutatast végeztek négy kiilonbozo orszadgban
(Franciaorszag, Norvégia, Argentina, Mexiko). Az orszagokat az alapjan valasztottak ki, hogy
milyen szeszes italokat fogyasztanak, illetve milyen gyakorisaggal teszik azt. Arra a
kovetkeztetésre jutottak, hogy a franciak leginkabb bort, mig a norvégok €s az argentinok sort
és bort is koriilbeliil azonos aranyban, a mexikoiak pedig nagyobbrészt sort fogyasztanak.
Mindegyik orszagbdl szaz ember toltotte ki a tesztet. A kitoltok 18 év felettiek voltak és havonta
minimum egyszer fogyasztottak alkoholt. 36 ételt is italt valasztottak ki, ezek azok voltak,
amelyeket lentebb ismertetek. A projektiv térképeket az érzékszervi kutatasok gyakorlataban
alkalmazott szoftverekkel (Fizz, EyeQuestion) végezték attdl fliggben, hogy mi volt elérhetd az
adott orszagban. Csak a nevét kaptak meg az italoknak és ételeknek (Arellano-Covarrubias et
al., 2024). Ez az altalam ¢és a mexikoiak altal alkalmazott modszerekhez képest eltérd, hiszen
esetiinkben képek is voltak nevek felett. A masik kiilonbség, hogy itt tobbszords faktorialis
elemzéssel elemezték az adatokat. Az eredményeik alapjan négy csoportba sorolhatok az

¢lelmiszerek, mindegyik az italok koré, igy az els6 csoportjuk a sorok. A vildgos sort mindegyik
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orszagban pizzaval parositottdk. Mig a barna sort a francidk és a mexikoiak magaban
fogyasztjak, a norvégok csokoladéval, az argentinok pedig burgonyaval, tortillaval és lime-mal
fogyasztjak. A fehér bort mindegyikiik a hal mellé rakta, illetve Mexikd kivételével még a
garnéla is kozel volt hozza. A mexikoiak még sajttal is parositottak. A voros bort a legtébben a
vords hushoz tették kozel, illetve a sajt mellé, egyediil a franciak parositottak csirkéhez,
mexikoiak és az argentinok a kenyér mellé helyezték még el a vords bort. A kovetkezd
csoportjuk a tequila volt, amelyet mindenki a hibiszkuszhoz tett. A mexikoéiak elég sok dolgot
parositanak még hozza, példaul lime, uborka €s narancs, az argentinok, francidk €és norvégok
még csilivel fogyasztjak. Utolsé csoportjuk pedig az udit6k voltak, itt lényegesen eltérd
eredményeket kaptak. A franciak foként gytimolcsoket, példaul narancsot, almat és bogyods
gylimolcsoket tettek mellé, mig a mexikoiak tortillat, paradicsomot, csirkét és burgonyat esznek
mellé, addig az argentinok és norvégok kavéval és zabbal fogyasztjak szivesen. Ebbdl is latszik,
hogy ugyanazokat az élelmiszereket teljesen massal eszik a kiilonb6z6 orszagok megkérdezett

fogyasztoi (Arellano-Covarrubias et al., 2024).
3.1.3. Az ¢lelmiszerparositas alkalmazott mddszerei

Az élelmiszerparositasnak tobb kiillonb6zé modszere ismeretes, ebben a fejezetben csak
néhanyat mutatok be ezek koziil. Mivel az élelmiszerparositas egy fejlodé kutatasi teriilet, igy
valdszinilisithetd, hogy éveken beliill még tobb modszerrel fogunk megismerkedni. A gyors
fejlodésének az az egyik oka, hogy a kiilonboz6 cégeknek, éttermeknek és gasztronémiaban
dolgozdknak egyarant hasznos, ha minél pontosabban meg tudjak becsiilni, hogy melyek azok
az ¢élelmiszerkombinaciok, amelyek jol illenek egymashoz ¢és valdszintsithetéen a
fogyasztoknak is elnyerik a tetszését. Amennyiben ezt statisztikai adatokkal is ala lehet
tamasztani, s6t prediktalni lehet, ugy elkeriilhetik a hosszadalmas kisérletezést, amely sok idébe

és pénzbe keriilhet a cégeknek
3.1.3.1. Projektiv térképezés (projective mapping)

A projektiv térképezés arra szolgal, hogy feltarja a termékek kozotti kiilonbségeket, illetve
hasonlésagokat. Ez egy gyors €s egyszerli modszer az élelmiszerparositasi technikdkban.
Egyszer(, hiszen semmilyen el6képzettséget nem igényel a fogyasztok részérdl és a laikus
fogyasztok is konnyen megtudjak csinalni, nem feltétleniil kellenek hozza képzett szakértd
biralok. Hatranya lehet, hogy ha a termékek tal hasonloak, akkor nem tudnak teljesértékii
kovetkeztetéseket levonni. Ennek a modszerek az alapja egy 60 cm x 60 cm-es papirlap, de

barmekkora lehet, ha el lehet rajta kiiloniteni a termékeket. A tesztelok minden utasitast
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megkapnak, pontos feladatleirassal. A feladatleirasaban rogzitik, hogy mit kell csinalni
pontosan, és hogyan kell a termékeket a térképen elhelyeznilik. Példaul a hasonlok alljanak
egymashoz kozelebb, a kiilonbozok legyenek egymastol tavol. Ha a tesztelok elvégezték a
feladatot, kérhetiink t6liik leirast is vagy jellemzoket, de ezt a feladat elején ismertetni kell a
résztvevokkel. Miutan elvégeztek minden feladatot, akkor a biralatvezet6 feladata lesz a
termékek pontos helyének a lemérése x €és y koordinata alapjan. Ezt elemezhetjiik tobbszords
faktorelemzéssel (MFA), altalanositott prokrusztesz elemzéssel (Generalized Procrustes
Analysis, GPA) és MDS-INDSCAL modellekkel, ha az x és y koordinatakat tavolsigokka
alakitjuk at (http9).

Ezt a modellt nagyon sokan hasznaljak, mivel az igényeik szerint alakithatjak és
egyszeri kivitelezéssel is kaphatnak pontos és relevans eredményeket. A kovetkezdkben
bemutatok néhany cikket, amelyekben az élelmiszer parositast projektiv térképezéssel kutatjak.
Az els6 kisérletben a kivald mindségii olasz vorosborok illatat hasonlitottak dssze laikusok és
szakértok. Arra voltak kivancsiak, hogy e két csoport mennyire érzékeli a borok kozotti
eltéréseket. Az eredmény azt mutatta, hogy a szakértok inkabb az érzékelt mindség alapjan
kiilonitették el a termékeket, mintsem érzékszervi mindség alapjan. A fogyasztok gyengébb
teljesitményt nytjtottak a termékek megkiilonboztetésében. Viszont fel lehetett allitani egyéni
preferenciakat a tetszés és aromajellemzok kozott (Torri et al., 2013).

Egy masik kutatdsban az MFA-t és a GPA-t hasonlitottdk dssze. Mivel mindkettdt a
projektiv térképezéshez hasznéljak, emiatt fontos tudni, hogy van-e eltérés a két modszer kozott
¢s ha van, akkor melyikkel kapunk pontosabb eredményt. Két adatsort vettek alapul, egy
szimulalt véletlenszer(i adatot és egy valds adatkészletet. Az RV egyiitthat6 alapjan értékelték
ki az adatokat. A véletlenszeri szamok RV egyiitthatoja nagyon hasonld eredményeket adott.
Ha véletlenszeri adatok alapjan nézziik, akkor is elég hasonld eredményeket kapunk az RV
egylitthatora. Ezek alapjan hasonl6 eredményeket kapunk, ha van struktura és ha nincs valodi
struktara. A GPA elemzésnek van egy elénye az MFA-val szemben, hogy a statisztikai adatok
kiszamitasa soran meg0rzi az objektumok ko6zotti kiillonbséget. Ha egy validalt eljarast akarnak
kifejleszteni, akkor nem elég ennek a kettd elemzésnek az adatait Gsszehasonlitani, mivel
hasonloan szamoljak ki azokat, emiatt a cikk mas szamitasokat is javasol, mint példaul a
permutacios teszteket (Tomic et al., 2015).

A GPA elemzést sok teriileten €és témaban alkalmaztdk mar sikeresen, mint példaul két
tipusu kémiai adatkészlet kozotti konszenzus validalasara (Wu et al., 2003); kavéminta
érzékszervi Osszehasonlitdsdra 5 Eurdpai panel altal (de Jong et al, 1998); baranyhus

érzékszervi mindsitésének nemtdl és sulytol vald fliggésének vizsgalatara (Rodrigues et al.,
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2013); Osszetett acélszerkezet virtualis probaszerelésére (Case et al., 2004); turistak
¢telvasarlasi motivacidinak vizsgalatira (Mak et al., 2013); a tejes desszertek szinérdl és
texturajardl alkotott fogyasztdi elképzelések és miiszeres mérések kozotti kapesolat elemzésére
(Gonzalez-Tomas et al., 2006); sziiz olivaolaj érzékszervi karakterizacidjara (Guerrero et al.,
2001); fotogrammetriai blokkok fliggetlen modellekkel torténd kiigazitasara (Crosilla et al.,
2002); tizenhat krumplifajta kozotti érzékszervi kiilonbségek vizsgalatara (Peron, 2000). Ahogy

ebbdl is latszik, ez egy nagyon elterjedt és sokoldalt elemzési modszer.
3.1.3.2. Elelmiszerparositas hipotézisén alapulé modszer

Az ¢lelmiszerparositas hipotézisén alapuld modszerrel Blumenthal séf foglakozott, aki az
illenek Ossze, amelyekben tobb k6zO0s aromas vegyiilet talalhato meg. Ezaltal probalja
prediktalni, hogy a parositani kivant élelmiszerek illenek-e egymashoz vagy sem. Az
¢lelmiszerparositasnak két fajtajat kiilonboztetjiilk meg, a pozitiv és a negativ parositast. Ha
pozitiv, akkor az egyes O0sszetevok nagy atfedésben vannak egymassal, kémiailag minimum egy
k6z6s molekulat tartalmaznak. Ha viszont negativ, akkor nem tartalmaznak azonos molekulakat
(Jirkenbeck et al., 2024).

Klepper kifejlesztett egy grafikont az izhalozatokrol, amelynek segitségével dssze lehet
hasonlitani a kiilonb6z6é ¢€lelmiszereket. Ez a grafikon kitér példaul a fliszerekre és a
gyogynovényekre is. A vonalak hossza jelzi, hogy mennyire illenck egymashoz az ételek. Ha
hosszabb a vonal, akkor az a két aroma nem illik annyira egymashoz. A pozitiv és a negativ
parositassal kapcsolatban készitettek egy kutatast, ahol 56 498 kiilonb6z0 receptet kutattak a
vilag tobb részérdl. A vizsgalat eredményeként kijott, hogy Nyugat-Eurépaban és Eszak-
Amerikaban inkabb pozitiv, mig Kelet-Azsidban negativ az izek kombinacidja. A vizsgalat
tehat bizonyitotta, hogy megoszlik a pozitiv és a negativ arany a vilagban (Galmarini, 2020)
esetben csak azok az ételek illenek Gssze, amelyeknek sok azonos aromas molekuldja van,
hanem azok is, amelyeknek nincsen annyi k6zos jellemzdje. Sot, egyes orszagokban ezalapjan
étkeznek, példaul Kinaban és Japanban. Kiemelték még azt is, hogy fontos figyelembe venni a
kulturélis hatteret, hiszen mar gyermekkorunk o6ta formal minket a csaladunk, valamint a
hagyomanyaink (Galmarini, 2020). A kulturalis hattér és az élelmiszerparositas kapcsolatanak

elemzéséhez viszont sok kutatasra van még sziikség ezek feltarasara.
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3.1.3.3. Grafelméleti modszerek

Az élelmiszerparositas hipotézisén alapuld modszerhez hasonldan a grafelméleti modszerek is
a k6zos molekulédkat vizsgalja meg az egyes ¢lelmiszerekben, viszont itt grafokat hasonlitanak
Ossze, ugyanakkor a végeredmény azt mutatja, hogy azonos megallapitasra jutottak (Ahn et al.,
2011).

A kutatok alapfelvetése az volt, hogy létezik egy altalanos minta a kiilonb6z6 orszagok
¢lelmiszerparositasaiban. Erre 1étrehoztak egy izhalozatot, amely a receptek alapjan vizsgalja
az Osszetevoket és azok vegyiileteit. Epitettek egy kétoldalt halozatot, amelyben a két vetiilet
akkor kapcsolodik egymassal, ha minimum egy kozos izvegyiiletben osztoznak. Meg kell
jegyezni, hogy ebben a kutatdsban nem vették figyelembe az Osszetevokben a
vegyiiletkoncentraciokat és a kimutatasi kiiszobértékeket. Az igy kialakult izhélozat tal stiri
lett volna, emiatt szétvalasztottak a fobb kategoriaknal az élelmiszer csoportokat, ez a gerinc
extrakciés modszer, igy azonositottdk a kapcsolatokat. A haldézat moduljai a kiilonbdzo
¢lelmiszerosztalyok lettek, ebbdl is latszik, hogy az azonos élelmiszercsoportba tartozé ételek
azonos izvegyiiletekkel rendelkeznek. Ebbdl az deriilt ki, hogy a gyiimdlcsok és a tejtermékek
kozel allnak az alkoholos italokhoz. Ezzel a rendszerrel, amelyet felépitettek, mar le tudtak
futtatni konkrét receptekre is Osszehasonlitd keresést. Ehhez két amerikai és egy koreai
adattarbol gytlijtottek Ossze 56 498 receptet. Az eredményeik azt mutattak, hogy az észak-
amerikai és nyugat-europai konyhdk olyan recepteket tartalmaznak, amikben t6bb a
szignifikansan hasonl6 izvegyiilet. Ez azért lehet, mivel a leggyakrabban hasznalt élelmiszerek
a tej, a vaj, a kakao, a vanilia, a tejszin ¢és a tojas. Ezzel szemben a kelet-azsiai és dél-eurdpai
konyhak inkabb keriilik a hasonlé izkombinaciok hasznalatat. Az dzsiai élelmiszerkultirdban
gyakrabban hasznalnak marhahtst, gyombért, sertést, cayenne borsot, csirkét és hagymat,
illetve szojasz0sz hozzaadasaval izesitik az ételeiket, ami alapvetden az dzsiai kultira része

(Ahn et al., 2011).
3.1.3.4. Aroma alapu é€lelmiszerparositas

Az aromék hasonldsaganak szerepe egy gyakran vitatott téma az élelmiszerparositas teriiletén.
Az alapelve az, hogy azok az ételek és italok, amelyek k6zos aromakkal rendelkeznek, jobban
illenek egymashoz, példaul az asvanyi fehérbor és az osztriga illik egymashoz, mivel jodozott
jegyekkel rendelkeznek, a vorosborok pedig azokkal a vadhusokkal kombinalhatok jol,
amelyeknek allati és borjegyei azonosak. A kutatok azt vizsgaltak, hogy az aromas hasonlosag

mennyire befolyasolja a harmoniat, a homogenitast és a komplexitast. Ehhez a fogyasztoknak
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két étel-ital kombinaciot kellett megkostolniuk. Az egyiknél citromos tdit6italt és izesitett
tejtermékeket tettek 6ssze, mig a masiknal citromos vagy fiistds aroméju sort parositottak sos
verrinnel, amely egy kis iivegpoharba felszolgalt el6étel vagy desszert lehet. A kisérletek soran
vagy ugyanazzal az aromaval, vagy pont egy ellentétessel parositottadk az ¢lelmiszereket.
Ezaltal mérhetd volt, hogy a hasonlosag ndveli vagy csokkenti a kedveltséget. Azt allapitottak
meg, hogy pozitivan befolyasolja kombinaciét mind csoportos, mind egyéni szinten. Az elsd
kisérleti OsszetevOk alapjan a végeredmény az lett, hogy a kozds aromdval rendelkezd
parositasokat részesitik eldonyben a fogyasztok. A masodik kisérletben a citromos sor esetében
az eldbbiekben bemutatatott hatds érvényesiilt, viszont a fiistolt aromaval rendelkezd sor

esetében nem befolyasolta a harmoniat és a homogenitast a kiilonbség (Eschevins et al., 2018).
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4. Anyagok és modszerek

A szakdolgozatom alapjat egy mar megvalosult kutatds adta, amelynek modszertanat
iranyadonak vettem (Arellano-Covarrubias et al., 2022).

A résztvevoket tigy valasztottam ki, hogy a kovetkezoknek feleljenek meg: magyar
allampolgarok, 18 éven feliilick, rendszeres alkoholfogyasztok (legalabb havonta egy alkalom).
A fogyasztoi minta nemek kozti megoszlasa 58% no és 42% férfi volt, a résztvevok 72%-a 18-
25 éves, 20%-a 26-35 éves, 3%-a 36-45 éves és 1%-a 46-55 éves korosztalyba esett. (A mexikoi
cikkben négy ismeretlen nemti €s korosztalyu ember toltotte ki a tesztet, ezt igy oldottam meg,
hogy véletlenszeriien a négy masik korosztalyon beliil férfiak és ndk kozott osztottam szét.
Ezutan eldallitottam a tesztelés alapjaul szolgdld 60 x 40 cm-es belaminalt fehér lapokat és a
rajtuk elhelyezend6 angolrol leforditott belaminalt élelmiszerkartydkat (4 x 3 cm). A 36
¢lelmiszert abrazolo élelmiszerkartyak ceruzaval szamoztam meg 1-36-ig a hatsé feliikon ugy,

hogy a képes oldalukon ne lehessen latni a szamozast (2. abra).

2. abra: Az élelmiszerparositas képes kartyai (magyar névvel, 3 X 4 cm)

(Forras: sajat abra)
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A fiatal felnétt célcsoportra fokuszalva az egyetemiinkon hirdettem meg a tesztet, majd az
ismerdsi koromben kerestem még tesztel6ket. Azért, hogy egyforman, mindenki ugyanazt
kapja, boritékba tettem a lapokat, amelyeket 1-36-ig sorbarendeztem. A résztvevok feladata a

kovetkezd volt: ,,Vegyétek elo a kis kartyakat képpel felfelé forditva a boritékbol. Parositsatok
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oket ugy, ahogy gondoljatok, ha valamilyen étel vagy ital kombindaciot nagyon szerettek tegyétek
egymadshoz kozelebb, akar egymas tetejere is, ha valamit pedig nem szerettek, nem esztek vagy
nem illik a tobbi étel kozeé, akkor tegyétek a tobbitol tavolabb dket, ha ezek egymassal sem
illenek Ossze, akkor egymastol is tavolabb helyezzétek el oket. A lapokat annyiszor tehetitek dat,
amennyiszer szeretnétek és nincsen idokorlat sem.”

A teszt befejeztével egy kérddiv kitoltésére is kértem a résztvevoket, amelyben a
korukat, a neviiket, az alkoholfogyasztasi szokasaikat és a nemiiket kérdeztem meg. Ezekre
azért volt sziikkség, hogy a mexikoiak altal ismertetett résztvevok ndi, férfi aranyat, illetve
¢letkorukat szamon tudjam tartani. Mivel rendszeres alkoholfogyasztokat kerestiink, igy aki
ennek nem felelt meg, annak az adatait toréltem a tablazatbol. A résztvevoket adatait és
eredményeit csak anonimizalva hasznaltam fel dolgozatomban, amelyr6l a résztvevoket is
tajékozattam. Miutan a résztvevok mindent elrendeztek és kit6ltottek, lemértem, hogy az
¢lelmiszerkartyakat pontosan hova tették. Ezt, ugy hajtottam végre, hogy egy a 60 x 40 cm lap
bal als6 pontjat kiinduldépontnak véve (x;y=0;0) lemértem minden teszteld6 minden
kartyakozéppontjanak vizszintes (x) és fliggéleges (y) értékeit (mm), majd ezt tablazatba
rogzitettem (Excel). A mexikoéi kutatasban ezeket a méréseket érzékszervi szoftverrel
valdsitottadk meg (Fizz), esetemben viszont ez a szoftver viszont nem allt rendelkezésre.

Az adatok statisztikai kiértékeléséhez XLSTAT szoftvert alkalmaztam. Az adatok
kiértékeléséhez az altalanositott prokrusztesz elemzést (Generalized Procrustes Analysis, GPA)
alkalmaztam. A GPA a skala hatasok csokkentésére és a konszenzusos konfiguracio elérésére
hasznaljak. Lehetdvé teszi a kiilonbozd tesztelok eredményei alapjan a termékek kozotti
hasonlésag feltérképezését. A kovetkezokben a futtatas beéllitdsait mutatom be. Az Excelbdl
inditottam az XLSTAT szoftvert, majd a GPA ikont. A parbeszédpanelben adtam meg a
konfiguracionak megfeleld adatokat, tesztelok szama, dimenziok szama (,,equal”, mivel minden
teszteld minden egyes kartyajat felhasznalta). Az abrak készitéséhez célszeri a feliratokat
bepipalni (,,dimension labels”, ,,object labels”), a GPA modszerek koziil az ajanlott
,,commandeur” modszert valasztottam. Az opcidk fiilon lehetett kivalasztottam a miiveleteket
(scaling, rotation/reflection, PCA, consensus test, dimensions test), majd megadtam a kivant
szignifikancia szintet («=0,05). Az outputs fiilnél minden lehetdséget bepipalva megadtam,
hogy minden lehetséges tablazatot és abrat készitsen el ezzel a bedllitassal a szoftver. Legvégiil

elfogadjuk ezeket a beallitasokat és lefuttatjuk az elemzést és az OK gombra kattintunk.
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5. Eredmények és értékelésiik

Az elemzéseimet és azok eredményeit két kategoriara bontva mutatom be. Mivel a tesztelok
kozott voltak olyanok, akik rosszul értelmezték a feladatot, ezért az értékelésiiket is
elkiilonitetten végeztem. Ebben a részben a feladatot jol értelmezd tesztelok kiértékeléseit
mutatom be, a feladatot rosszul értelmez6 tesztelok eredményeit a mellékletben értékelem (11.
Melléklet).

A rosszul értelmezék az ételek és italok parositdsa helyett az élelmiszereket kategorizaltak

(szeszes ital, zoldség-gyiimdlcs, husfélék stb.) (3. abra, 4. abra).

3. abra: Példa a feladatot jol értelmez0 tesztel$ parositasainak elrendezésére

(Forras: Sajat abra)

4. abra: Példa a feladatot rosszul értelmezd teszteld parositasainak elrendezésére

(Forras: Sajat dbra)

A feladatot rosszul és jol értelmezd tesztelok egyiittes kiértékelése félrevezetd eredményekhez
vezethetnek, mivel ezalapjan az egymashoz kozel levo fehér bor jol illik a vorosborhoz, vagy a

barna sor a vilagos sorhdz, ami nyilvanvaloan helytelen kovetkeztetés lenne (5. abra).
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5. abra: A feladatot rosszul €s jol értelmezd tesztelok egyiittes hasonldsagi térképe

(Forras: sajat abra)

F2 (44,99 %)

Elelmiszerek (tengelyek F1 és F2: 100,00%)
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A PANOVA tablazat osszefoglalja az egyes fokomponens elemzés (Principal Component

Analysis, PCA) transzformaciok hatékonysagat. A PANOVA eredményei alapjan az a

transzformaci6 adodik a leghatékonyabbnak amelyiknél a szamitott valoszinliségi érték a

legkisebb. A jol értelemz0 tesztelok értékei alapjan (2. tablazat) a forgatas (rotation) és a

forditas (translation) egyforman a leghatékonyabbnak adodott.

1. tablazat: PANOVA tablazata feladatot jol értelmezdk értékeire

(Forras: sajat tabldzat)

Szabadsagi | Négyzetosszeg | Négyzetatlag F-érték Valészintiségi
fok érték > F-érték
maradékok a skalazas 2652 330 175 125
(scaling) utan
skalazas (scaling) 39 6078 156 1,252 0,137
maradékok a forgatas 2691 336 252 125
(rotation) utan
forgatas (rotation) 39 63 572 1630 13,093 <0,0001
maradékok a forditas 2730 399 824 146
(translation) utan
forditas (translation) 78 31 703 406 3,265 <0,0001
korrigalt 6sszeg 2808 431 528 154

A feladatot jol értelemz0 tesztelok szétvalogatasa utan elvégeztem a reziduumok (maradékok)

értékelését (6. abra).
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6. abra: A transzformaciok utani reziduumok a feladatot jol értelmezd tesztelok eredményeire

(Forras: sajat abra)
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A transzformaciok utani reziduumok abraja azt mutatta, hogy a jol értelmezé tesztelok
megoldasaindl a reziduumok értéke nagysagrendekkel kisebb volt, mint a rosszul értelmezd

teszteldk értékei. Ezek alapjan jol értelmezd tesztelok konszenzusa nagyobbnak adodott.

A kovetkez6 abra (7. abra) szemlélteti, hogy a reziduum értékeinek intervallumaban van a
kiilonbség, ismételten tobb nagysagrendli az eltérés. Minél kisebb az értéke az egyes

tesztel6knél, annal nagyobb az egymas kozti konszenzus, tehat jobban hasonlit az atlagra.

7. abra: A szétvalogatas utani reziduumok a feladatot jol értelmezé tesztelok eredményeire

(Forras: Sajat abra)
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A skalazasi tényezok értékei (8. abra) megmutatjak, hogy a tesztelok milyen skalat hasznaltak.
Ha egynél kisebb a tényezd, akkor sz¢élesebb skalat hasznaltak, mint a tobbiek, ha viszont egynél
nagyobb, akkor sziikebbet. Itt az el6z6 kettéhoz hasonldan az értékek intervalluma tér el

jelentdsen, a jol értelmezo tesztelOk esetén 1,8-ig tart, vagyis nagyon széles skalat hasznaltak.

8. abra: Skala hasznalat a feladatot jol értelmezd tesztelok eredményeire

(Forras: Sajat abra)
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A megfigyelt Rc értéknek (az eredeti variancia konszenzus konfiguraci6 altal magyarazott
eredmények 95%-a (mert igy a konszenzus konfiguracié valodi konszenzus), ami a feladatot
jol értelmez0 tesztel6k esetén megvaldsult. Ez mutatja meg azt, hogy a véletlen miive vagy
valds a konszenzustérkép. Az én esetemben, mivel az Re értékek nagyobb volt, feltételezhetem,

hogy nem a véletlen miive volt (9. abra és 2. tablazat).

9. abra: Permutacids teszt a konszenzus konfiguraciojaban a feladatot jol értelmezé tesztelok
eredményeire

(Forras: sajat abra)
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crcr

tesztel6k eredményeire

(Forras: sajat tablazat)

Permutaciok: 500
Rc: 0,181
Kvantilis: 100

Egy kovetkezd permutacios tesztet alkalmaztam annak ellendrzésére, hogy hany fokomponenst
(dimenziot) érdemes megtartani. Mivel mindkét fékomponens (F1 és F2) szignifikans, hiszen
az F-érték (piros nyil) az eloszlas 95. percentilis felett (t6le jobbra elhelyezkedve) van, ezeknek

a fékomponenseknek a megtartasa mindenképpen sziikséges (10-11. abra, 3. tablazat).

10. abra: Permutacios teszt F1, feladatot jol értelmez0 tesztelok eredményeire

(Forras: sajat abra)
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11. abra: Permutacios teszt F2, a feladatot jol értelmez6 tesztelok eredményeire

(Forras: sajat abra)

Hisztogram (F2 / 500 permutacié)
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3. tablazat: Sajat érték valtozékonysaga a feladatot jol értelmezd tesztelok eredményeire

(Forras: sajat tablazat)

F1 F2
Sajatérték 38,408 17,140
Viltozékonysag (%) 69,144 30,856
Kumulativ (%) 69,144 100,000

Jol lathato, hogy a valtozékonysag a feladatot jol értelmez6 teszteldk esetében (12. abra) joval

kisebb, és az eloszlas is homogénebb.

12. abra: Az eredmények valtozékonysaga a feladatot jol értelmez0 tesztelok eredményeire

(Forras: sajat abra)

Variancia biralonként és faktoronként
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A feladatot jol értelemz6 tesztelok valoban az ételparositisokat végezték el, igy a

tobbdimenzids hasonlosagi térképeken a kozel levd élelmiszerek egymashoz illenek, mig a

tavol levok kevésbé illenek (13. abra)
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13. abra: A feladatot jol értelemz0 tesztelok eredmények hasonlosagi térképe

(Forras: sajat abra)
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Az eredmények alapjan jellemzd termékmintdzat parositdsokat azonositottam, Gsszesen Ot
csoportot hatdroztam meg. Elsd pérositasi csoport a kenyér €s a tortilla koré 6sszpontosult, amit
ugy értelmeztem, hogy ezekkel a feltétekkel fogyasztjdk a résztvevok dket a leggyakrabban.
Ebbe a csoportba tartozik az uborka, a vaj, a sajt, a hagyma, a bors €s a paradicsom. A masodik
parositasi csoport a voros bor koré épiil, ezzel egyiitt parositottdk a pizzat, a burgonyat és a
fiiszereket. A harmadik parositasi csoport a fehér bor kortili élelmiszerek csoportja, amelyet a
vOrds hus, a csirke, a garnéla €s a sés ragesalni vald alkot. A negyedik parositasi csoport a
gyiimolcsok csoportja, ide tartozik a mango, az anandsz, a hibiszkusz és az alma. Az 6todik
parositasi csoportnal a kavé kozelébe helyezték a mogyorot, a csokoladét, a zabot és az
avokadot, ami valosziniileg annak kdszonhetd, hogy ezt sokan fogyasztjak egyiitt (példaul
reggelire az avokadot €s a kavét). Vannak teljesen kiilonallo italok, a barna sor, a vildgos sor €s

a tequila, ami arra utal, hogy ezt a tesztelok dnmagukban fogyasztjak.
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6. Kovetkeztetések és javaslatok

Uj modszerek adaptalasa nem konnyi feladat, kiilondsen fontos, hogy a résztvevék pontosan
ugy értsék a feladatot, ahogy a kutato is értelmezi. Kutatasi adataimnak csak a 40%-a lett
helyesen Kkitoltve, igy jol értékelhetd, mig a tobbi 60% sajnos kategorizalas volt, igy
¢lelmiszerkategoriak csoportjai jottek létre (gylimolcsok és zoldségek, italok, husok stb.). A
feladatot rosszul értelmezd teszteloknek lehet, hogy nem volt ismert az €lelmiszerparositas
definicioja, vagy a parositast ugy értelmezték, hogy étel csoportokat kell kialakitani. Emiatt
javaslom, a jovOben a tesztelési protokoll részévé sziikséges tenni egy probateszt bemutatasat,
demonstraldsat, hogy elkeriiljiik az ehhez hasonlé hibdkat. Fontos ugyanakkor hangstlyozni,
hogy ne befolyasoljuk a tesztelok véleményét, csak arra toreked;jlink, hogy mindenkinek érthetd
legyen a feladat. Ennek érdekében példaul az ¢lelmiszerek neveit és képeit markajelzésekkel,
vagy egyéb az élelmiszerekhez nem kothetd nevekkel, képekkel helyettesithetjiik.

A feladatot jol értelemz6 tesztel6k adatainak kiértékelésével a kulturalis kiilonbségeket
sikeriilt kimutatnom, hiszen mar a csoportok kialakitasanal is mast tapasztaltam, mint a tobbi
orszagban. Mexikdban, Argentindban, Franciaorszagban és Norvégidban mind az italokhoz
parositottdk az ¢lelmiszereket, mig én nem tudtam ugyanezeket a csoportokat kialakitani. A
tequilat a mexikoiak leginkdbb a lime-hoz parositottdk, mig a tobbi orszdgban inkabb a
hibiszkuszhoz, az én kisérletemben pedig semmihez nem tették kozel. Ennek hatterében az
allhat, hogy nalunk, ha szeszes italrol van sz6, az emberek inkabb a palinkat részesitik elényben.
Emiatt érdemes lenne tequila helyett mindenhol az adott kultiraban leggyakrabban fogyasztott
italt belerakni a kutatasba. Erdekes viszont, hogy a voros hiis-voros bor alapvetd parositas csak
a franciaknal jelentkezett, mig a tobbi orszag fogyasztoi inkabb csirkével fogyasztja. A vilagos
¢€s a barna sort a magyarok magukban fogyasztjak, mig az 6sszes tobbi nemzet pizzat parositott
ezekhez az italokhoz. Ehhez képest a pizzat a magyarok a vords borral fogyasztjak.

Az ditd parositdsdnak modja megosztd a nemzetek kozott. A francidk gyitimolcesel, a
mexikoiak tortilldval, paradicsommal, csirkével €s burgonyaval, az argentinok és a norvégok
kavéval és zabbal fogyasztjak. Az idité a magyar kutatasban bar kézponti helyen, a voros €s a
fehér bor csoportjai kozelében helyezkedik el a koordinata rendszerben, azonban valdjédban a
borokhoz parositott élelmiszerektdl (vords hus, burgonya, pizza, sos ragesalni valok, garnéla)
tavolabb helyezkedik el.

Az egyik célom az volt, hogy létrehozzak egy olyan kutatst, amely 4ltal a kultarakat
0ssze tudom hasonlitani és ezt sikeresen teljesitettem. Ugyanakkor ezt a tesztet még lehetne

pontositani ¢és kiegésziteni kiilonbozé elemekkel. Pontositani a mexikoiak altal is alkalmazott
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Fizz softver segitségével lehetne, amellyel lényegesen konnyebb és precizebb lenne a
koordinatak felvétele. Kiegésziteni uigy lenne érdemes, hogy valodi élelmiszerekkel hajtanank
végre a mérést, hiszen ez sokkal egyértelmiibbé tenné a tesztet, ugyanis valodi élelmiszerekkel
mar nagyobb eséllyel végeznék el helyesen. Ezenkiviil még azt is meg lehetne vizsgalni, hogy
a képekkel mennyire asszocialtak a résztvevok, példaul a képek kicserélésével, vagy csak
szoveges kartyak hasznalataval. Erre azért van sziikség, hogy Ossze lehessen hasonlitani az
eredményeket, illetve megnézni mennyire érthetd a feladat. Lehet, hogy teljesen eltérd
eredményeket kapnank, hiszen a résztvevoket sok minden befolyasolhatja kitoltés kozben.
Masik 6tlet alapjan ugyanezt a kisérletet a magyarok altal leginkabb fogyasztott élelmiszerekkel
is el lehetne elvégezni. Ez azért lenne fontos, mert ezek az ¢élelmiszerek kozott voltak olyanok,
amiket Magyarorszagon nem igazan fogyasztanak, esetlegesen nem is hallottak rola példaul
hibiszkusz, hiszen ez nalunk altalaban teaként kaphato, kiilon élelmiszerként nem aruljak.
Osszességében a kisérlet sikeresen bizonyitotta, hogy fontos a kultirak kozti
kiilonbségeket vizsgalni, azonban érdemes lenne még tobb orszagban elvégezni, hogy minél
teljesebb legyen az 0Osszkép. Ezaltal még tobb informacidt kaphatunk az ételparositasi
szokasokrol. Az Osszehasonlithatosdg miatt is sziikséges a vizsgalatot minél tobb orszagban
elvégezni. Kutatdsom limitacioi kozé tartozik, hogy mérésem nem nevezhetd reprezentativnak,
ugyanis a legtobb résztvevo 18-25 év kozotti és Budapesten ¢él. Emiatt a tobbi korosztalyra és a

kiilonbozo telepiilésfajtak lakoira is ki lehet erjeszteni a kutatast.
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7. Osszefoglalas

Az ¢lelmiszerparositassal egyre tObben foglalkoznak a 2000-es évek 6ta, hiszen fontos alapja a
termékfejlesztésnek, illetve az éttermeknek a mentiik dsszedllitdsanal is. Hasznos, ha mar eldre
tudjuk, hogy az élelmiszerparositasnal az izek harmonikusan fognak Osszeilleni vagy esetleg
nem tudnak Kiteljesedni. Az élelmiszerparositassal kapcsolatban harom célt tliztem ki: (1) Az
¢lelmiszerparositas mérési modszereinek feltérképezése; (2) Projektiv térképezés modszerének
megvalositasa, ¢lelmiszerparositas fiatal magyar fogyasztokkal torténd vizsgalata; (3) A
magyar ¢és a mexikoi ételparositdsi mintazatok elemzése, kultirdk kozotti atfedések
kiilonbségek azonositdsa, valamint ezek mogott allo tényezdk azonositasa.

Dolgozatomban célkitiizéseimnek megfeleléen bemutattam az ¢élelmiszerparositas
fognak egymashoz (Arellano-Covarribias et al., 2024). Ezt késébbiekben ugyan megcafoltak,
de egy fontos hipotézise maradt az élelmiszerpérositas kutatasanak. Dolgozatomban feltartam
¢s bemutattam az ételparositas elveit (kognitiv/intellektualis, észlelésen alapuld). Részletesen
bemutattam ¢és értékeltem az élelmiszerparositas modszereit a projektiv térképezést,
élelmiszerparositds hipotézisén alapuldé modszert, grafelméleti moddszert és aroma alapt
¢lelmiszerparositast is.

Kutatadsomban a projektiv térképezés modszerét valdsitottam meg €lelmiszerparositas
feladattal kombinalva, fiatal magyar fogyasztoi csoport bevondsaval. A kutatasom 36 étel €s
ital parositasarol szolt, ezek képeit egy 60x40 cm-es lapon kellett 100 embernek parositania
egymassal. Feladatuk az volt, hogy amit szeretnek egyiitt fogyasztani, azt rakjak kozel
egymashoz, mig amit nem szeretnek azt tavol. Ezutan létrehoztam egy koordinata rendszert és
lemértem, hogy pontosan hova helyezték el az ételeket s italokat, igy kétszer 36 értéket kaptam
emberenként (x;y koordinatak), amit altalanositott prokrusztesz elemzéssel (GPA) értékeltem
(XLSTAT szoftver). Ez lehetové tette, hogy a kiilonbozd tesztelok eredményei alapjan a
termékek hasonlosagat feltérképezzem. Az eredményeim szerint a kitoltok egy része nem
teljesen értette meg teljesen a feladatot, mivel leginkabb élelmiszerkategoria (gytimolcsok és
zoldségek, italok, hisok stb.) csoportokat alakitottak ki. A ,.feladatot rosszul” és a ,,feladatot
jol” értelemzokre ketté osztottam, és a kiértékelést is ennek a két csoportnak megfelelden kiilon-
kiilon végeztem.

A helyesen értékelok eredményei alapjan 6t élelmiszerparositasi mintazat alakult ki a

36 ¢lelmiszerkartya parositisa alapjan: (1) A kenyér és a tortilla koré csoportositott
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¢lelmiszerek a sajt, a vaj, az uborka, a bors, a hagyma és a paradicsom. (2) A vords bort pizzaval,
burgonyaval és fliszerekkel parositottak. (3) A fehér bort vords hussal, csirkével, garnélaval és
sOs ragesalni valokkal parositottak. (4) A gyliimolesoket gyiimolesokkel parositottak: mango,
ananasz, hibiszkusz, alma. (5) A kavét mogyoroval, csokoladéval, zabbal és avokadoval
parositottak. Ezen kiviil adodtak azok az alkoholos italok, amelyeket vagy nem fogyasztanak,
vagy magukban isszak a résztvevok, ezek a tequila, a vilagos sor és a barna sor.
Dolgozatomban a célkitlizéseimet teljesitettem, ugyanakkor a jovében célszerii lehet a
kutatas Kkiterjesztése reprezentativ fogyasztéi mintan megvalositani, akar tobb orszag
eredményeinek Osszevetésével. A projektiv technika gyakorlati alkalmazasanal a jovében
javaslom a tesztelési protokollt — a befolyasolas elkeriilése miatt nem €lelmiszerek parositasi

feladatan keresztiil — demonstracios céllal kiegésziteni.
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Mellékletek

A PANOVA tablazat alapjan a rosszul értelmezd tesztelok esetén (4. tablazat) a skalazas

(scaling) volt a leghatékonyabb.

4, tablazat: PANOVA tablazata feladatot rosszul értelmezok értékeire

(Forras: sajat tabldzat)

Szabadsagi Négyzetosszeg Négyzetatlag F-érték | Valosziniiségi
fok érték > F-érték
maradékok a skalazas 4080 1 556 564 915 381 511
(scaling) utan
skalazas (scaling) 60 393 248 669 6 554 144 17,179 <0,0001
maradékok a forgatas 4140 1949 813 584 470 969
(rotation) utan
forgatas (rotation) 60 907 693 15 128 0,040 1,000
maradékok a forditas 4200 1950 721 276 464 457
(translation) utan
forditas (translation) 120 55 686 556 464 055 1,216 0,057
korrigalt sszeg 4320 2 006 407 832 464 446

A feladatot rosszul értelmezd tesztelok szétvalogatasa utan elvégeztem a reziduumok

(maradékok) értkelését (14. abra).

14. abra: A szétvalogatas utani reziduumok a feladatot rosszul értelmezd tesztelok

eredmeényeire

(Forras: sajat abra)

80000000

Maradékok élelmiszerenként

70000000 +
60000000 +
50000000 +
40000000 +
30000000 +
20000000 +
10000000 +

0

Maradékok

barna sor
vilagos sor
vords bor
fehér bor
iidité
tequila
alma
avokadd
bogyok
kenyér

vaj
sajt
csili

csokoladé

kavé
uborka
gyombér
hibiszkusz

Elelmiszerek

lime

mangd

zab
hagyma
narancs

voros hus
mogyoro

sOs ragesalnivalo

bors
ananasz

pizza
burgonya

garnéla

fliszerek
tortilla
csirke
hal

paradicsom

A transzformacidk utdni reziduum abra alapjan a rosszul értelmezd tesztelOk értékei sokkal

nagyobbak voltak, mint a jol értelmezoké. Ezek alapjan a rosszul értelmezd tesztel6k

konszenzusa kisebbnek adddott.
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A kovetkezd abra (15. abra) szemlélteti, hogy a reziduum értékeinek intervallumaban van a
kiilonbség, ismételten differencialt az eredmény. Minél kisebb az értéke az egyes teszteloknél,

annal nagyobb az egymas kozti konszenzus, tehat jobban hasonlit az atlagra.

15. abra: A szétvalogatds utdni reziduumok a feladatot rosszul értelmezd tesztelok
eredményeire

(Forras: sajat abra)

Skalazasi tényezok az egyes biralokhoz

160
140 +
120 +
100 +
80 +
60

40 -
0 IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII I IIIIIIIIIII

Skalazasi tényezék

A skalazasi tényezok értékei (16. dabra) megmutatjdk, hogy a tesztelok milyen skalat
hasznaltak. Ha egynél kisebb a tényez0, akkor szélesebb skalat hasznaltak, mint a tobbiek, ha
viszont egynél nagyobb, akkor szlikebbet. Itt az el6zé kettéhdz hasonloan az értékek
intervalluma tér el jelentdsen, a helyteleniil értékeldknél ez 140-ig tart, vagyis nagyon sziik

skalat hasznaltak.

16. abra: Skala hasznalat a feladatot rosszul értelmezd tesztelok eredményeire

(Forras: sajat abra)

Maradékok biralonként
70000000
60000000 +
50000000 -+
2
=}
= 40000000 +
£
& 30000000 +
=
20000000
0 :::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::I:::::::::::
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Biralok
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A megfigyelt Rc értéknek szignifikansan magasabbnak kell lennie, mint az adatok

s

esetében. Ez mutatja meg azt, hogy a véletlen miive vagy valds a konszenzustérkép. Az én
esetemben, mivel az Rc értékek nagyobbak voltak, feltételezhetem, hogy nem a véletlen miive

volt (17. abra és 5. tablazat)

ey

tesztelok eredményeire

(Forrds: sajat abra)

Hisztogram (Rc / 500 permuticié)

25

20 +

15 +

8

2

o 10 +

g

2 gl Rc =0,209
[

0 + "-L + + + + + 1 1
0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 0,7 0,8 0,9 1

Rc

crer

tesztelok eredményeire

(Forras: sajat tabldzat)

Permutaciok: 500
Rc: 0,209
Kvantilis: 100

Egy kovetkezd permutacios tesztet alkalmaztam annak ellendrzésére, hogy hany fokomponenst
(dimenziot) érdemes megtartani. Mivel mindkét fékomponens (F1 és F2) szignifikans, hiszen
az F-érték (piros nyil) az eloszlas 95. percentilis felett (t6le jobbra elhelyezkedve) van, ezeknek

a fékomponenseknek a megtartasa mindenképpen sziikséges (18-19. abra, 6. tablazat).
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18. abra: Permutacios teszt F1, feladatot rosszul értelmezo tesztelok eredményeire

(Forras: sajat abra)

80
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19. dbra: Permutacios teszt F2, a feladatot rosszul értelmezd tesztelok eredményeire

(Forrds: sajat abra)

120

Hisztogram (F2 / 500 permuticio)

100 +

80 +

60 +

Frekvencia

40 +

20 +

F2 =14,730

L

14

16

6. tablazat: Sajat érték valtozékonysaga a feladatot rosszul értelmezo tesztel6k eredményeire

(Forras: sajat tabldzat)

F1 F2

Sajatérték 115871,627 78300,171
Valtozékonysag (%) 59,675 40,325
Kumulativ (%) 59,675 100,000

Jol lathat6, hogy a valtozékonysag a rosszul értelmez6 tesztelok esetében (20. abra) sokkal

differencialtabb.
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20. abra: Az eredmények valtozékonysaga a feladatot rosszul értelmezd

eredményeire

(Forras: sajat abra)

100

Variancia (%)

Variancia biralénként és faktoronként

F2
Dimenzié

tesztelok

A feladatot rosszul értelmezd tesztelok csoportositdsa alapjan egyértelmli mintdzatokat

azonositottam. Egymashoz kozel helyezkednek el az alkoholos italok, a gylimolesok, illetve a

husok. A tobbi étel pedig egymashoz kozel helyezkedik el, példaul a pizza, a burgonya, a bors

¢s a paradicsom (21. abra).

21. abra: Rosszul értelmezd tesztel6k eredményeinek hasonldséagi térképe

(Forras: sajat abra)

Elelmiszerek (tengelyek F1 and F2: 100,00 %)
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