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1 BEVEZETES

A szeszes italok élelmiszeripari termékek, amik jelentds felvevd piacot tudnak
biztositani a mezdgazdasag szamara az egész vilagon. Desztillalt szeszes italoknak nevezziik
azokat az italokat, amiknek az alkoholtartalma 30 ¢s 50 térfogatszazalék kozotti,
eldallitasukhoz megfeleld mennyiségli szénhidratot tartalmazé nyersanyag sziikséges. A
megfeleld iz kialakitasdban nem csak a nyersanyag és annak aromavegyiiletei jatszanak
szerepet, hanem az erjesztési technika, desztillacio, tarolas és érlelési folyamat is. A desztillalt
italokban talalhaté aromavegyiiletek szintjei, fajtai, szagtulajdonsagai kiiszobértékei igen
meghatarozéak a mindség és az eredetiség szempontjabol (Christoph és Bauer-Christoph,
2007).

Legyen az alkoholos ital, alapvetd élelmiszer, prémium kategdrids termék,
mindegyikiik rendelkezik érzékszervi tulajdonsagokkal. Ezek nem csak a termék mindsitésében
jatszanak szerepet, hanem a fogyasztéi dontésekben is. Felgyorsult vilagunkban nem
engedhetjiik meg azt a luxust, hogy gy allitsunk el6 €lelmiszert, hogy eldtte nem vizsgaljuk
meg miként fog izleni a fogyasztoknak, mekkora lesz ra a kereslet. Az érzékszervi mindsitések
segitséget nytjtanak a termékfejlesztéknek abban, hogy mik a fogyasztok preferenciai. Igy
célzottan képesek lesznek olyan termékeket eldallitani, amik kedveltek €s kereslet is lesz rajuk.
Az ¢élelmiszerek érzékszervi mindsitésével foglalkozé tudomanyag viszonylag gyerekcipdben
jar. Az els6 feljegyzések a masodik vilaghaborutra vezethetk vissza, amikor is megfigyelték,
hogy a katondk megfeleld mindségli élelmiszerrel torténd ellatdsa pozitivan befolyasolja a

moraljukat (Gere, 2016).

Az utdbbi 1dében megfigyelhetd, hogy a fogyasztok is egyre nagyobb hangsulyt
fektetnek a mindségi élelmiszerek irant, amik jo alapanyagokbol késziilnek. Egyre nagyobb
teret nyernek az 6koldgiai gazdasagbol szarmazoé termékek, ezek ugyanis tobb asvanyi anyagot
tartalmaznak és jobb érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkeznek. Globalizacionak
koszonhetden a fogyasztok egyre konnyeben ismerkedhetnek meg mas kultarakbol szdrmazo
¢lelmiszerekkel. Ezért nagyon fontos a hagyomanyos és kézmiives termékek vizsgalata, mivel
a fogyasztoknak egyre nagyobb az igénye ebbe az iranyba. Sajnalatos modon az ilyen
termékeken végzett érzékszervi vizsgalaton alapuld tanulméanyok szdma korlatozott.

Osszeségében elmondhatjuk, hogy a nyersanyag megtermelés, a feldolgozasi technolégia,



csomagoléas, marketing mind befolydsoljak és hatdssal vannak az adott termék érzékszervi

tulajdonsagaira (Sirangelo, 2019).

Napjainkban egyre nagyobb lett az igény az olyan modszerek fejlesztésére, amikkel
ellendrizni lehet az adott ital eredetét. Jelenleg nem all rendelkezésiinkre olyan kifinomult
modszer, aminek a segitségével egyszeriien és koltséghatékonyan el tudnank végezni ezeket a
vizsgalatokat. Ennek ellenére az italok €s kiilonbozé élelmiszerek analitikai eszkoztara igen
széles skalan mozog. A kutatok és az élelmiszer biztonsagi szakemberek az egyszeri
érzékszervi mindsitéstol a koltséges NMR vizsgalatokig barmit alkalmazhatnak (Kovacs,

2013).



2 CELKITUZES

A munkdm célja a kiillonb6z6 barackparlatok komplex érzékszervi vizsgalatanak
elvégzése, amely magaban foglal egy nagymintas (62 f6) fogyasztoi érzékszervi tesztet és egy
képzett panel altal végzett leird érzékszervi vizsgalatot. Az eredmények alapjan hazankban
elséként hozunk 1étre parlatokra vonatkozo preferenciatérképet. A kutatas tovabbi célja annak
feltarasa, hogy milyen Osszefiiggés all fenn a parlatok kedveltsége és gylimdlcsiz-intenzitasa,

gylimolcsillat-intenzitasa kozott.

A palinka elnevezés jogilag le van védve. Az irodalmi attekintésben ezt bévebben
fogom részletezni. Mivel a kisérletemben hasznalt parlatok bizonyos kritériumoknak nem
felelnek , ezért a kés6bbiekben és a diplomadolgozatom cimében is barackparlatként fogok
hivatkozni a mintakra, nem pedig barack palinkaként. Természetesen a munkam soran
felhasznalt parlatok készitési technoldgiajukban, felhasznalt nyersanyagokban nem kiilonbozik

a Magyarorszagon jogszabalyokba foglalt palinkatol.

Kisérletem soran nagy hangsulyt fektettem a fOkomponens-analizisre. Ennek a
modszernek az a célja, hogy a teljes variancia hanyadat le tudja redukalni kevés valtozok
hanyaddra. Lényegében egy dimenzid csokkentd modszer, ahol az elsd dimenzidt gy
vélasztjuk meg, hogy a legnagyobb mértékii variabilitdst hordozzon. A maésodik dimenzid
merdleges az elsére ezért a fennmarado variabilitasbol a lehetd legtobbet fogja hordozni. A
PCA felhaszndlasanak szamos teriilete van, segitségével konnyebb megtaldlni az adatokat
legjobban leir6 mintazatokat. Masrészrél az is gyakori, hogy az adatok nagymértékben

tomorithetok 1ényeges informaciovesztés nélkiil. (Kovacs, 2013).



3 IRODALMI ATTEKINTES

3.1 PALINKA

A kiilonboz6 alkohol tartalmt italok készitése régi idékre nyulik vissza. llletve biztosan
kijelenthetiink azt is, hogy mindenki abbol a nyersanyagbol igyekezett alkoholtartalmu italt
eldallitani, ami a rendelkezésére allt. Ahol a burgonya volt a termesztési kultiraban, ott vodka
késziilt, ahol kukorica ¢€s kiilonb6z6 gabonafélék, ott pedig Whisky. Magyarorszag viszonylag
kedvezO helyzetben van ebbdl a szempontbol. A Karpat-medence kiilonb6z6 adottsagai
lehetdséget teremtenek, hogy igen sok és valtozatos gylimoélcsfajt termessziink. Kiilondsen
kedvezdek a kornyezeti feltételek az alma, kajszibarack, szilva, sz0616, cseresznye, faeper ¢€s
korte termesztésének. A kiilonbozo teriileten termesztett gytimolesok, az eltérd mikroklima,
talajtani adottsdgok hatdsa miatt a gyiimdlcsokben kiillonbozd aromak alakulnak ki. Ezek mind

eldsegitik a jellegzetes illatok, izek és aromak kialakulasat a palinkakészités soran (Remete és

Farkas, 2017).

A palinka el6éallitasahoz sziikséges folyamat valamivel bonyolultabb, mint a sor €s bor
elallitasanak technologiaja. A leparlast mas néven desztillalasnak nevezziikk. Az egész
technologia azon alapszik, hogy a viz forraspontja minimalisan magasabb az alkoholénal. Ebbdl
kifolyolag az alkohol hamarabb képes parava alakulni, mint a viz. Az alkohol para, ha hideg
felilettel érintkezik, akkor lecsapodik. Ez a tomény szeszesitalok gyartasanak alapja

(Sebestyén, 2016).

A fentebb emlitett folyamattal csak joval az alkoholos erjedés megismerése utan kezdtek
el foglalkozni. A leparlas kezdetleges mddszerei mar rengeteg okori népnél is megfigyelhetd
volt. A gordg alkimistak mar tettek megfigyeléseket a desztillacioval kapcsolatban, de mivel
nem sikeriilt a szeszparat megfeleléen cseppfolydsitani, gyakorlatban ezért nem sikertlt
megvaldsitaniuk. A hideg vizes kdzegben torténd kondenzalds elemeit azonban a vilag tobbi
tajan mar sikeresen tudtik alkalmazni. Eszak Amerikai indianok és szibériai kaukazusi népek

sikeresen alkalmaztak primitiv leparlé berendezéseket (Békési és Pandi, 2006).

A leparlasi technologia az egyik elsé elvalasztdsi technika, és napjainkig a
legnépszeriibb. Annak ellenére, hogy a termodinamikai hatasfoka alacsony, koriilbelil 10

szazalék, széles korben alkalmazzak egyszertisége miatt (Chase és Lagi, 2009).



Kiilonb6z6 szeszes italok idegen orszagok kozvetitésével érkeztek Magyarorszagra.
Elméletileg, mar a XIV. szazadban ismert volt €s gydgyszerként hasznaltak. Az évek soran a
gyliimolcs desztilatumok mindsége és alkoholfoka folyamatosan emelkedett. A ,,palinka” mint
0nallo sz6 els6 irasos jelenléte Debrecenbdl szarmazik 1572-b6l. Amikor a palinka torténetérél
beszéliink, elengedhetetlen, hogy megemlitsiik Mitterpacher Lajost, aki 1ényegében az elsék
kozott volt a palinkafézés szakirodalmanak megalapozasaban. Az elsék kozott volt, aki
megkiilonboztette a palinkafézéshez sziikséges berendezések fobb részeit, feliilvizsgalta az
alkoholtartalom meghatarozasanak modszerét, és javaslatot tett arra, hogy az iist belso feliiletét

vonjak be 6nnal (Harcsa, 2020).

Kezdetben az égetett szesz készitése egészen 1848-ig az Uri regalék kozé tartozott. Az
égetett italok készitése a serfézdék mellett mikddd kislizemekben tortént. A nagyobb
telepiiléseken az 6nallo szeszfézdék csak az 1970-es években alakultak ki. A nagybirtokokon
kifejezetten jovedelmezo tevékenységnek szamitott. A szeszf6zés fokozatosan elterjed az egész

orszagban. 1835-ben Nagykanizsan likort és rumot is egyarant gyartottak (Sebestyén, 2016).

Magyarorszag teriiletén 1851-ben a forrdsok alapjan koriilbeliil 105.129 f6zdérdl
tudnak. Minden gazdasagnak, telepiilésnek ¢és uradalomnak volt szeszfézdéje, és az itt
elkészitett terméket kotelez6 volt megmutatni a varosi féorvosnak (mivel az emberek mar akkor
is tisztaba voltak azzal, hogy a magas metil-alkohol tartalom karos lehet az egészségre). A
szeszadot 1850-ben vezették be. A legkézenfekvObb megoldéas az volt ebben az idében, hogy
az allam a termény mennyiségének fliggvényében szabalyozta az eldallithatdo palinka
mennyiséget. gy elegendé termés is maradt és palinkat is lehetett fozni. A szabalyozasokat
ezutan tovabb szigoritottak. Az elsd vildghdbori utani iddszakban 1924 és 1926 kozott
kotelezove tették a szeszmérdgépek alkalmazasat. A fent emlitett szabalyozdsoknak
koszonhetden az allam folyamatosan tudta ellendrizni a szeszf6zést. A folyamatosan szigorodd

szabalyozasok ellenére a palinkaf6zés nem allt le (Toth, 2015).

A fogyasztoi kereslet er6sen megnétt a XXI. szdzad elején. A nemzeti sajatossagokat
képviseld tobb generdcion at tokéletesitett termékek irant egyre nagyobb lett az igény. A
palinkat is bele tudjuk sorolni ebbe a kategoridba. Sajnos a Magyar palinkanak még nincs olyan
hire, mint a Skot Whiskynek, Olasz grappanak vagy a Francia brandynek, de izben és
mindségben fel tudja venni veliik a versenyt. Jelenleg a legnagyobb forgalmat a bérf6zés
biztositja, ez azt jelenti, hogy a magan személy altal eldallitott cefrébdl palinkafézdében ehhez

értd szakember allitja el6 a kiilonbozo igényeket kielégitd parlatot. Ezt a jogkdrt Magyarorszag



még az Eurdpai Unidba val6 csatlakozas elott kérvényezte az Europai Unid irdnyaba €s meg is

kapta (Harcsa, 2020).

A 2008-as palinkatorvény értelmében, ahhoz hogy valamit valddi palinkanak lehessen

nevezni hat darab feltételnek kell megfelelni.

e Szaz szazalékban gyiimolcsbdl kell, hogy késziiljon, ez mellett semmilyen
adalékanyagot nem szabad tartalmaznia, még mézet sem.

o Kizarolag Magyarorszagon termelt, termett, nemesitett vagy vadgyiimolcs,
tovabba sz016torkoly és aszu-sz016torkoly lehet az alapanyaga.

e A gyimdlcsoket illetve a szOlotorkolyt Magyarorszagon kell cefrézni,
desztillalni, és palackozni.

e A minimalis alkoholtartalma 37,5% v/v kell, hogy legyen, maximalis kihozatala
pedig 86% v/v alatti.

e A ,palinca” és egyéb névalakokat nem szabad hasznalni, neve kizarélag palinka
alakban irhato.

e A palinkat, mint nevet, kizardlag csak Magyarorszag hasznalhatja, rajta kiviil
még négy osztrak tartomany jogosult a ,barackpdlinka” név hasznalatara

(Internet 1).

3.2 NYERSANYAGOK

A pélinka készitéséhez felhasznalt gyiimolcsoket alapvetden harom jelentds csoportra
oszthatok. Elsé csoport a csonthéjasok, ide tartozik a kajszibarack, meggy, szilva, barack.
Masodik csoport a bogyosok szamdca, malna, szeder, bodza, afonya. Harmadik csoport az
almatermésiliek alma, birs, korte. Egyik legfontosabb szabaly a nyersanyagokkal kapcsolatban,
hogy névényvédo szer mentes legyen, mert a kiilonb6z6 fungicidek gatoljak a hasznos éleszt6k
szaporodasat és tevékenységét. Legnagyobb mennyiségben alma, szilva, korte és

kajszibarackbol allitanak el gyiimolcsparlatot vagy palinkat (Kovacs et al., 2018).

3.21 KAJSZIBARACK

A kajszibarackot, tobb mint 5000 évvel ezel6tt hazasitottak Iran, Afganisztan, Kozép-
Azsia és Nyugat-Kina széles teriiletén. Orményorszagban ugyan nem 6shonos, de az utobbi

idében folyamatosan termesztik ott is (Ercisli, 2009).
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A Kkajszibarack (Prunus armeniaca L.) a Rozsaviragiiak (Rosales) Rendjébe, Rozsafélék
(Rosaceae) csaladjaba tartozik. Kedvezd tulajdonsagainak ellenére nagyon kevés fajtat
termesztenek kereskedelmi célokra. A legnagyobb kajszibarack termeld a vilagon Térokorszag:

éves szinten 538.000 tonna sargabarackot termesztenek (Alpaslan és Hayta, 2006).

A kajszibarack kiegyensulyozott sav és cukortartalommal rendelkezik, magas rost és
asvanyianyag tartalma van. Mivel egyedi az illattal és zamattal rendelkezik, kozkedvelt
nyersanyag a konzerviparban, tditéital-gyartasban, palinkafézésben. A barackbdl késziilt
palinkaban képes tisztan megjelenni a gylimolcsre jellemzo illat. A gylimdlesos illat mellett
megjelenik egy kis fanyar citrusos izvildg is. Osszességében elmondhatd, hogy ezek a palinkak
elegansak ¢s letisztultak, ennek legfobb oka az, hogy az illat és iz hatas egyensulyban van

(Békési és Pandi, 2006).
3.2.2 ALMA

Az alma az egyik legrégebben termesztett gyiimolesok kozé tartozik, emellett kiemelten
fontos szerepet jatszik a vildg gylimolcstermesztésében. Nagyon jelentdés mérsékelt Gvi
gylimélcsfajnak tekinthetd, mindkét féltekén eredményesen lehet termeszteni. Jelentds
szarmazasi centruma Kozép-Azsia, Kaukazus tovabba Eszak-Amerika és Eurdpa. Az
almanemesitésben €s a napjainkban termesztésbe vont almafajtak kialakuldsaban Eurdpa nagy

szerepet vallalt. (Papp és Buban 2006).

Beltartalmi értékei alapjan igen taplaldo ndvényi élelmiszernek tekinthetd, 80 szazalék
felett tartalmaz vizet. Kiilonb6z6 cukrokat (gliikozt, fruktozt, szachardzt) szerves savakat (0,2-

0,8 szazalékban), vitaminokat (2,3 szazalékban) tartalmaz (Musacchi és Serra 2018).

Amennyiben sikeriil megfeleléen kivalogatnunk az almafajtakat akkor a kiilonb6z6
specifikus fajtajellegekbdl szarmazo illatok nagyon jol kiegészitik egymast. Kivald minéségii
almapalinkat akkor készitiink, ha sokaig pihentetjiik és hordoban érleljik (Békési és Pandi,
2006).

3.2.3 KORTE

A korte az alma utan az egyik legjelentdsebb gyiimolcsfaj, amit a mérsékelt 6von
termesztenek. A FAO (Food and Agricoulture Organisation of the United Nation) adatai alapjan
2005-ben 19,5 milli6 tonnat allitottak eld a vilagon. Az évezredek ota végbemend termesztési
munka és céltudatos nemesitd munka eredményeképpen nagyszamu kultarfajta tudott 1étrejonni

a XIX szazad végére (Kocsisné, 2006).
11



A kortét foleg pitékben, kiilonboz6d siiteményekben, sajtokban illetve lekvarok és
fagylaltok formajaban fogyasztjak. Mivel alacsony a kaloriatartalma, ezért diétas étrendbe is
kivéaloan beilleszthet. Magas a tapértéke és ezek mellett megfeleld mennyiségli A-, B1-, B2-,
B3 és C- vitamint valamint dsvanyi anyagokat is tartalmaz, mint példaul natrium, kalium,

kalcium, magnézium ¢és vas (Silva et al., 2014).

A kortébol késziilt palinkara jellemzo a kissé visszafogott, nem tal erételjes illat. Izében
gyakran megjelennek a citrusos elemek és pikans fiiszerezettség. Illatdban és izében jol

érzékelhet6 a gytimoélcsre jellemzo lagy fanyar fajtajelleg (Békési és Pandi, 2006).

3.24 SZILVA

A taxonomusoknak eltéré a véleménye, de Osszesen 19-40 fajta szilva van, ami
Eurdpabol, Azsiabol és Amerikabol szarmazik. Ebbél a nagy diverzitasbol csupan két olyan faj
van, ami rendelkezik vildgméretli kereskedelmi jelentdséggel a hexaploid eurdpai szilva
(Prunus domestica) és a diploid japan szilva (Prunus salicina) és hibridjei. Az eurdpai szilvat

a romai korban mar termesztették (Topp et al., 2012).

A szilvabol késziilt palinkak illatvilaga sokkal egyszerszeriibb €s visszafogottabb, mint
példaul a barackpalinkaké. Masrészrdl viszont sokkal erdteljesebb €s testesebb palinkdk kozeé
tartozik, ahol illatjegyeiben megjelenik a vanilia enyhe fahéjas aromaval. Ezek mellett

tartalmaz csokoladés jegyeket, és a csonthéjasokra jellemzd magzamatot (Békési és Pandi,

2006).

3.3 PALINKAKESZITES TECHNOLOGIAI

Az élelmiszeriparon beliil a leparlas miiveletét leggyakrabban a szesziparban

hasznaljak. A megerjesztett cefrébol az alkoholt leparlassal nyerik ki (Papp és Buban, 2006).

A desztillacio vagy masnéven leparlas egyszerlibb formajat a III. szazadi gorogok is
ismerték, ez kdvetden a IX. szdzadban egyre tobb arab tudos kozott kezdett elterjedni, de az
akkori késziilékek alkalmatlanok voltak a szeszfozésre. Az elsé paracsével rendelkezd
vizhltéses berendezések a XII. szazadi Italiaban jelentek meg. A napjainkban is hasznalatos
spirdlos hiitécsdvel felszerelt forma csak a XIX. szazadban valt altalanosan elterjedtté, ekkor
mar az egymenetes és a folyamatos leparlas is ismert volt. Az iistok formaja leggyakrabban
hagymara emlékeztet, részben vagy teljesen vOrdsrézbdl késziilt, mert az katalizatorként

javitani tudja a szeszgéz mindségét (Internet 2).
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Magyarorszagon jellemzden kétféle parlatkészitési modszert alkalmazunk, az egyik a
hagyomanyos kisiisti kétlépcsds leparlas, a masik pedig a rektifikalo oszlopos vagy egylépcsds
leparlds . Az utdbbi technoldgianak nagyon sok egyéb elnevezése van, mint példaul egyutas,
oszlopos, aromatornyos, erdsitofeltétes. A két technologia eltér egymastol, az egylépcsos
leparlas soran magasabb alkoholfok érhetd el. Sok érv és ellenérv van mindkét technologia
mellett, annyit azonban biztosan kijelenthetiink, hogy mindkét technologiaval készithetiink

kivalé mindségi parlatot (Internet 3).

M¢ég miel6tt jobban részletezném a két leparlasi modszert, elotte vegyiik végig a tobbi

technologiai folyamatot.

3.3.1 GYUMOLCSOK KIVALASZTASA

Kivaldé mindségii palinkat csak kivalé mindségili alapanyagokbdl lehet eldallitani. A
palinkakészités alapanyaga a megfeleld érettséggel rendelkezd, legkivalobb iz-és
zamatanyagokkal rendelkezé gyiimoles (Békési és Pandi, 2006). Kiilon kell valasztanuk az
étkezési, konzervipari, €s szeszfozdei célra hasznélatos gyiimolesdt. Amennyiben az érettségi
allapotot vessziik figyelembe, akkor kozvetlen fogyasztasra a teljes érettség el6tti allapot felel
meg. Konzervkészitésre kissé kemény husu a legalkalmasabb. Lekvarnak, palinkanak viszont
akkor optimalis a gylimdlcs, ha elérte a teljes érettségi allapotot, de nem talérett. Tulérett
gylimolcs csak a magas cukortartalom miatt lehet kedvezd, de a hatranya, hogy nem szallithato

sériilés nélkiil ezért fokozott a mikrobiologiai kockazat, illetve az aromavesztés (Panyik, 2013).

3.3.2 VALOGATAS, MOSAS

Ebben a technoldgiai fazisban a {6 cél a hibas, romlott gyiimdlcsok eltavolitasa.
Amennyiben a gyiimélcs penésszel fertdzott, akkor a penészes iz és illat beleoldodhat a cefrébe
és atmegy a parlatba, ennek kdvetkeztében a parlat mindsége romlik. Az éretlen gylimoélcs pedig
nem tartalmaz megfelelé mennyiségii erjeszthetd cukrot, emellett a parlaton szintén érezhet6k
lesznek az éretlen gyiimdlesds aromak, zoldes iz. A mosas soran a legfontosabb dolog, hogy
eltavolitsuk a nyersanyagon ragadt por-, illetve talajmaradvanyokat, mivel ezek legtobb esetben
tartalmaznak kiilonboz6 talajbaktériumokat. A mosas csakigy, mint a valogatas

nélkiilozhetetlen. (Bartha, 2007).
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3.3.3 APRITAS VAGY MAGOZAS

Az apritast vagy magozast gyiimolcsfajtaktol fiiggden kell elvégezniink. Az apritasra
alkalmas berendezések, késes vagy kalapacsos daralok. Ezeken keresztiil engedjiik a mar
megmosott és kivalogatott gytimdlcsoket. Jellemzoen almat, kortét, birsalmat szoktak apritani.
A csonthéjas gyiimolcsok esetében elengedhetetlen a magozas (Bartha, 2007). Amennyiben
nem magozzuk ki a csonthéjas gyiimolcsoket, ugy a tal nagy mennyiségben el6fordulo
benzaldehid keser(i izt okozhat, illetve az élesztd élettevékenysége soran mérgezést okozd
hidrogén-cianidot képezhet. Annak érdekében, hogy a csonthéjasokra jellemz6 magiz aromat
meg tudjuk tartani, koriilbeliil 20-25 szazalék sértetlen magot kell visszaraknunk a cefrébe
(Panyik, 2013).

3.3.4 PEKTINBONTAS

A gylimolesok fajtajuktol és érettségi fokuktol fliggden rendelkeznek pektinnel. A
pektin egy poliszaharid, szinte minden magasabb rendii névényben el6fordul. Fontos szerepet
tolt be a gylimolesok allaganak kialakitasaban, 1ényegében egy kocsonyasitd anyag, ami
nélkiilozhetetlen a lekvarok készitéséhez. A cefrekészités soran viszont sziikségtelen, mivel
jelentds viszkozitasnovekedést okoz. A gyiimdlesok rendelkeznek sajat pektinbontd enzimmel,
pektin-metil-észterazzal. Mivel a természetes pektinbonté nagyon lassan fejti ki a hatasat és
ezen feliil nagyon sok metil-alkoholt szabadit fel, érdemes célzott pektinbontast végezni

poligalakturonaz enzimmel (Bartha, 2007).

3.3.5 A CEFRE SAVVEDELME

Ahogyan a pektintartalom is gyiimolcsfaj és fajtaspecifikus, ugyanuagy specifikus a
savtartalom is, amit befolydsol a faj, fajta, évjarat, érettségi allapot. A savtartalom jelentds
védelmet képes nyujtani a kiilonb6zé mikroorganizmusokkal szemben, mint példaul a
kiilonb6z6é baktériumok, gombdk A gyiimodlescefre készitése soran a cefre savtartalma
alacsonyabb a borkészités soran kapott musthoz képest. A magasabb pH miatt a
gylimolcscefrében szamos penész, ¢élesztd €és nemkivanatos baktérium képes elszaporodni

amelyek a fajélesztovel versenyeznek az erjesztésre szant cukorért (Bartha, 2007).

3.3.6 ERJESZTES

Az erjesztés egy régota ismert folyamat, amit az emberiség évezredek Ota hasznal. A

legkozismertebb cél, amire az erjesztést hasznaljuk az alkoholos italok, valamint a kenyér,
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illetve fermentalt tejtermékek készitése. Szigorian biokémiai szempontbdl az erjedés nem mas,
mint egy anyagcserefolyamat. Az élesztd fermentaciot hajt végre, mikor a gyiimolcsben 1évo
cukrokat alkohollad alakitja azért, hogy sajat maganak energiat tudjon termelni. Az erjedési
folyamatok mindaddig spontan zajlottak le miel6tt a biokémiai folyamatokat teljesen
megértették volna. Napjainkban a borok, sorok, almaborok eléallitisahoz (Saccharomyces
cerevisiae) torzsek alkalmazasa a legelterjedtebb. Ezek a fajok jol ismertek a technologia
jellemz6ikrdl és fermentacids viselkedésiikrél. Az eldbbiekben emlitett tulajdonsagok mind
lehet6vé teszik azt, hogy egységes és szabvanyos mindségli termékeket allitsunk elé (Maicas,
2020). A palinkakészités soran az erjesztés torténhet spontan modon, vagy iranyitottan,
elébbinek megvannak a maga veszélyei. Spontan erjesztés vadéleszto segitségével megy végbe.
A vadélesztonek hosszu a szaporodasi ideje ezért fennall annak a veszélye, hogy id6kozben

elszaporodnak a karos penészgombak, amik elfogyasztjak az erjesztheté cukrokat (Bartha,

2007).

A korabbi tanulmanyok a nem Saccharomyces ¢lesztdket nem tekintették
alkalmasnak, mivel gyakran elakadt vagy lassu volt az erjedés. Illetve sok esetben kedvezétlen,
rendellenes érzékszervi és analitikai profillal rendelkezé botokbol izolaltak dket. Az 6shonos
¢lesztofajok teljes elnyomdsa viszont csokkentheti a végsd parlat aromakomplexitasat. Az
elobbi eset elkeriilése érdekében megoldas lehet, hogy a Saccharomyces torzsek mellett

hasznaljanak nem Saccharomyces éleszt6torzseket is (Fejzullahu et al., 2021).

3.3.7 LEPARLAS

Kististi vagy kétlépcsOs leparlas az egyik legrégebbi és legkdzismertebb technologia,
amit az ¢égetett szeszek készitésére alkalmaznak. Kezdetben kis méretii {istokben készitették a
parlatokat, innen ered a kisiisti elnevezés. Napjainkban, ha a mikodési elv azonos, akkor is igy
nevezik az eljarast, az list méretétdl fliggetleniil. Kislisti palinkardl viszont rendelkezik
palinkatérvény, ami kimondja, hogy legfeljebb 1000 liter tirtartalm, réz feliiletet is tartalmazo
leparloberendezésben kell késziteni, ami tartalmaz réz feliiletet is €és minimum kétszeri
szakaszos leparlassal alitottak el6. A kétlépcsds desztillacio soran a megfelelden kierjesztett
cefremennyiséget az iistbe toltik, és forrasponton tartva elvalasztjak az illo6 komponenseket a
nem ill6 komponensektdl. A miivelet utani folyadékot nevezik alszesznek, leparloberendezéstol
¢s az alapanyagtol fiiggéen 15-30 térfogatszazalék alkoholt tartalmaz, ezen feliil tartalmazza az
Osszes il16 Osszetevot. A kiilonbozo parlatfrakciok elvalasztasat a masodik 1épésben végezziik

el, ezt finomitasnak nevezik. Ez a folyamat lényegében egy jabb leparlds, melynek soran az
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alkoholtartalom feldusul. Mivel ennél a technologianal két folyamatot végziink egymas utan,

id6 és energiaigényes folyamat az egylépcsds technologiahoz képest (Internet 3).

Egylépcsds parlatkészités soran Magyarorszagon szakaszos rektifikalas elvét
alkalmazzuk. A folyamat elsé fazisa hasonlit a kisiisti technologidhoz, a cefremennyiséget
utantoltés nélkiil parologtatjuk el, viszont itt a kondenzacid az iist felett 1évd tanyéros vagy
toltott oszlopokban megy végbe. Ezutin a kondenzatum egy részét képesek vagyunk
visszavezetni az Ustbe. Ezért az id6 fliggvényében képesek vagyunk parlatfrakciok

szétvalasztasara (Internet 4).

34 ILLAT, iZ KIALAKULASAERT FELELOS KEMIAI ANYAGOK
PALINKAFOZES SORAN

Az ¢el6z0 fejezetben mar volt sz6 arr6l pontosan mibdl és hogyan késziil a palinka.

Ebben a fejeztben részletesebben fogok kitérni arra, hogy pontosan milyen anyagokat tartalmaz

a kierjedt cefre és a kész palinka.

A cefre 200 kiilonb6z0, kémiailag azonosithaté anyagot tartalmaz, leparlassal képesek
vagyunk elvalasztani az ill6 komponenseket a nem ill6 komponensektdl. A palinka és parlatok
szempontjabol az ill6 komponensek a legfontosabbak. Természetesen az egyik legfontosabb
alkotdelem az etil-alkohol. Az etil-alkoholnak egyrészrdl tartdsito hatasa van, masrészrél pedig
a cefrében 1évé savakkal (alma-, citrom-, borostyankésav) észtereket képez. Ezeknek a
kiilonbozd észtereknek fontos szerepe van a kiilonbdzdé aromak kialakuldsaban. Jol végzett
erjesztés utan a cefrében nem marad cukor, abban az esetben, ha ez mégis megtorténik, akkor
leparlas sordn leégést okozhat. A kierjedés soran a nitrogéntartalom folyamatosan csokken,
mivel ezt az élesztésejtek folyamatosan felhasznaljak. Az elhalt élesztOk bomlésa soran a

fehérjék aminosavakra esnek szét, majd ezutan kozmaalkoholokka alakulnak (Bartha, 2007).

lllatanyagoknak vagy aromaanyagoknak azokat a vegyiileteket nevezziik, amelyek a
nyersanyagok, élelmiszerek vagy jelen esetben alkoholos parlatok szagérzetét keltik. A
kovetkezd fejezetben részletesen is kifejtésre keriil, itt viszont csak megemlitem, hogy az
aromaanyagok egy része nem csak az illatérzet, hanem az izérzet kialakuldséaért is felelds. A
kiilonb6zé aromaanyagok illékony vegyiiletek. Kiiszobkoncentracionak nevezziik azt az
aromaanyag koncentraciot, ami elegend0 ahhoz, hogy a szagérzetét felismerjilk. Ez a
koncentraci6 természetesen fiigg a homérséklettdl, kozegtdl és lényegében minden

aromakomponens esetében mas és mas (Csapo és Csaponé 2004).
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A gyiimolcsok legtobb aroma anyagai a héj alatti sejtrétegekben illetve a héjban
talalhat6. Ezek a rendkiviil illékony vegyiiletek az érés soran jonnek 1étre, egy-egy gylimolcs
jellegzetes aroméjat tobb aromakomponens hatdrozza meg. Az egyes gyiimolcsokre jellemzd
kulcs aromak megtalalhatoak a gyiimolcsben és a beléle késziilt termékben egyarant, ilyen
példaul a kajszibarack esetében a (y-oktalakton, y-dekalakton). A gyiimdlcsok aroma anyagai

vizben ¢és a gylimolcs levében kevésbé, alkoholban viszont jobban oldodnak (Kovacs, 2013).

Ahogyan az illat ugy az iz érzékelésiink is eltéré egyénenként. Azt a legminimalisabb
koncentraciot, amit még érzékelni tudunk, ingerkiiszobnek neveziink. Az alkoholos italok
esetében az évjarat az egyik szempont, ami alapjan eldonthetd, hogy az ital megfelel-e az
elvarasoknak vagy sem. Az egyik legfontosabb adat az a termesztési év. Hidba azonos a
termeld, termdhely, gyiimolcs, termesztési és feldolgozasi technoldgia az évjarat kiemelten
tudja befolyasolni a végtermék érzékszervi tulajdonsdgait. A gylimdlcs alapt alkoholos italok
esetében, az évjarat alatt az az évet értjiik mikor az adott gyiimolcsot betakaritottak. A
gylimolcsokben levo molekuldk jelentésen befolyéasoljak az aromaprofilt, ez pedig évrdl évre
valtozik attol fiiggben, hogy milyen iddjarasi viszonyoknak vannak kitéve az adott
termdhelyek. A gyiimdlcs mindségét tovabba befolyasolja még a betakaritis idopontja és talaj
kémiai 0sszetétele is. Bizonyos alkoholos italokat kevésbé befolyasolja az éves éghajlat, mivel
kevesebb elsddleges aromat €s tobb masodlagos illetve harmadlagos aromat tartalmaznak. Ezek
alltalaban nem a nyersanyagtol fliggnek, hanem az erjesztési, érlelési és izesitési folyamatokbol
szarmazik. A gylimdlesbdl készitett parlatok viszont foként elsddleges aromakat tartalmaznak,

ezért kiemelten fontos a felhasznalt nyersanyag (gyiimoles) minésége (Kovacs et al., 2018).

3.5 ELELMISZER ERZEKSZERVI VIZSGALATOK

Napjainkban a kiilonb6z6 élelmiszerek nem csak a sziikséges tapanyagkielégitést
szolgaljak, hanem fogyasztasukkal az érzékszerveinken keresztiil kiilonb6z6 benyomasok is
érnek benniinket, ezért minden olyan szervezetnek, akik élelmiszerrel foglalkoznak, tisztaban
kell lenniiik, hogy miként és hogyan vizsgalhatdk a kiilonb6zd termékek érzékszervi értéke. Az
érzékszervi vizsgalatoknal a legnagyobb kockéazatot a félreértések és a téves értelmezések
okozzak, a kiilonb6z6 érzékszervi tesztek soran, ezért bizonyos alapvetd iranyelveket be kell

tartani (Internet 5.)

Kétségek nélkiil kijelenthetjiik, hogy a kiillonb6z6 kornyezetbdl érkezd ingerek hatnak
a gondolkozasunkra, viselkedésiinkre. Ahhoz, hogy a fent emlitett dolgok teljesiilni tudjanak,

nélkiilozhetetlen feltétel, hogy a kiilonb6z6 érzékszerveinkkel fel kell fognunk az ingereket €s
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azokat aktivan kell értelmezniink. Az érzékelés és észlelés fogalmat legeldszor egy skot
filozo6fus kiilonitette el. Az érzékszervek kiilonb6z6 receptorokon keresztiil a kapott fizikai,
kémiai jeleket képesek felfogni a kiilvilagbol majd ezeket atalakitjak kiilonb6zo elektrokémiai
jellegti kodokba, ami nem mas, mint az emberi agy nyelve. Ugy is fogalmazhatnank, ahhoz,
hogy az agyunk felfogja, a kornyezetiinkbdl érkezé jeleket, le kell forditanunk neki kémiai
jelekre, amit értelmezni tud. Az agy ezeket a beérkezd informaciokat dsszegyijti, rendszerezi

és értelmezi (Dull, 2001).

A kiilénb6z6 ingereket, amik a kornyezetiinkb6l érkeznek, érzékszerveinken keresztiil
tudjuk érzékelni. Az izlelés, szaglds, hallas, tapintds kozosen alakitjdk ki az érzékszervi
mindséget. Annak érdekében, hogy jobban megértsiik az érzékszervi vizsgalatok fontossagat

az alabbiakban jobban kitérek a kiilonb6z6 érzékszervek és élelmiszer kapcsolatara (Internet

5).

A latas érzékszerve a szem, annak érdekében, hogy védve legyen a kornyezeti
hatasokkal szemben, a szemgddorben helyezkedik el. A felsorolast nem véletleniil kezdtem a
szemmel ugyanis a szem az egyik legfontosabb érzékszerviink. A birtokunkba jut6 informaciok
akar 90 szazalékat is latason keresztiil szerezziik (Internet 6). Mivel ilyen nagy szerepet tolt be
az érzékelés soran, ezért az érzékszervi tesztek esetén minden olyan dolog, amit az adott biralo
lat, befolyasolhatja az értékelést. Ilyen példaul az eredeti csomagolés, markajelzés. Masik
nagyon fontos dolog a megvilagitas, ami akkor a legjobb, ha egyenletes, napfényhez hasonlo
jellegli €s egyenletes elosztast. Ez a vilagitastechnikaban D65 jellegli fénycsovekkel lehet a

legjobban elérni (Internet 5).

Az izlelés, killonboz6 izek érzékelése az izlelobimbok stimulalasaval kezdodik. Azt,
hogy kinek milyen érzékeny az izlelése, iz érzékelése, az izlelobimbok szama hatarozza meg.
Az izlel6bimbok szdma személyenként eltérd, akar 14 szeres is lehet a kiilonbség. Azok az
emberek, akik tobb izlelobimboval rendelkeznek, jobban €s intenzivebben képesek érzékelni
bizonyos izeket. A tudomany jelenlegi allasa alapjan négy plusz egy izt kiillonbdztetiink meg.
Ezek nem masok, mint az édes, soOs, keserli €s savanyu iz. A plusz egy iz az umami (natrium-
glutamat) amit szintén az alapizek k6z¢ sorolnak (Kurihara, 2015). Tovabba még kiegészithetok
az alapizek a fémes izzel, és egyes kutatok véleménye alapjan a zsiros izt is el lehet kiiloniteni
a tobbi izt6l. Ezért a késdbbiekben arra is van esély, hogy tovabb fognak bdviilni az alapizek.
Az izlelés és a szaglas er6s kolcsonhatasban van egymassal. Példaul, ha befogott orral
probalunk meg ételt fogyasztani, akkor az étel ize teljesen vagy részlegesen legyengiil vagy
teljesen érezhetetlenné valik. Az illatok mellett az izek érzékelésének intenzitasat az
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elfogyasztott ¢€lelmiszer homérséklete is befolydsolhatja, vagy példaul az adott személy
fizioldgiai allapota (varandosag, ¢hség, dohanyzas). A nék izérzékenysége példaul sokkal jobb,

mint a férfiaké (Fekete-Frojimovics et al., 2018).

A szaglas a latas utan a masodik legfontosabb érzékszerviink. Annak ellenére, hogy az
ember szaglasa majdhogynem az egyik leggyengébb az emldsok koziil, nem egy
elhanyagolhat6 érzékelésrél beszéliink. A szagloszerviink belso feliiletét vékony nyalkahartya
boritja. Az orr harom kiilonboz6 jaratra oszthato, amelyek kagylo alakuak. A k6zépso és az also
orrjarat felel a ki és belégzésre szant levegd megfeleld aramlasaért. Az egész feliiletét nagyon
finom szérocskékkel ellatott sejtek, ugynevezett csilloszor sejtek boritjak, ezeknek a sejteknek

az a feladata, hogy a belégzés soran bearamlé porrészeket felfogjak. (Szakal et al., 2022).

A hallas nem mas, mint a kdrnyezetiinkb6l szarmazé kiilonb6z6 hanghullamok
érzékelése és feldolgozasa (Internet 7). Az élelmiszervizsgalatok esetében csak kozvetve
kapcsolodik az érzékelt mindséghez. Viszont bizonyos termékek esetében fontos tényezo lehet

ilyen példaul az alma, chips vagy kekszek vizsgalata (Internet 5).

A tapintas elsére talan megleponek tlinhet, de nagyon fontos szerepet tolt be az
¢lelmiszerek vizsgalataban. Szilard élelmiszerek esetében, 6sszenyomassal, hajlitassal, toréssel
tudjuk vizsgalni az adott tulajdonsagot. Palinkabiralatok esetén gyakran alkalmazzak a biralok
az ugynevezett bor probat. Ennek a technikanak az a lényege, hogy egy kevés palinkat a
csuklora cseppentenek, megvarjak még az alkohol elparolog, utana pedig konnyebben kivehetd

a parlat aroméja (Internet 5).

Az érzékszervi biralatok nem csak ember végezheti, kiillonb6zd gépekkel is alkalmasak
lehetnek erre a feladatra, ilyen példaul az elektromos nyelv. Gyakorlatban akkor alkalmaznak
ilyen modszereket, ha olyan terméket tesztelnek, amelyek emberi fogyasztasra nem alkalmas
példaul allateledelek. Tovabbi ok lehet még, hogy tul nagy a mintaszam és lehetetlen lenne
elvégezni a birdlatot. Az érzékszerveink is képesek elfaradni, és érzekszerveink érzékenysége
az ¢életkorral valtozik, annak eldrehaladtaval gyengiil. Az elektronikus nyelv alkalmazéasaval

képesek lehetiink rendkiviil 6sszetett mintak elemzésére (Podrazka et al., 2018) .

3.6 SZESZES ITALOK ERZEKSZERVI VIZSGALATAI

Az érzékszervi mindsités és vizsgalat majdnem egyidds az emberiséggel. Lényegében
nem masrol van sz6 minthogy a fogyaszto, vasarlo a termék elfogyasztasa utan véleményezi,

mindsiti az adott terméket, s dont annak Gjravasarlasarol vagy a termék elutasitasarol. Ahhoz,
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hogy az élelmiszercégek versenyképesek tudjanak maradni, minden esetben tisztaban kell
lenniiik azzal, hogy milyen termékek kell a piacra kiildeniiik. Ennek a folyamatnak egy részét

képezik az élelmiszer érzékszervi vizsgalati modszerek (Harcsa, 2020).

A Skot whisky-iparban az elmult években nagy hangsulyt fektettek az érzékszervi és
analitikai Osszefiigések feltarasara azzal a céllal, hogy jobban megismerjék a kiilonb6z0 izek
karakterisztikajanak kialakulasdnak okait. Mivel az érzékszervi értékelés kulcsfontossagu
szerepet jatszik a whisky gyartasban, ezért nagyon fontos, hogy minél jobban megismerjiik
ezeket a tényezOket. Az €rzékszervi mindsitést jellemzoen képzett szakértok végzik, ezért
figyelembe kell venniink az emberi tényezdket is. Szamos tényezd befolyasolhatja az
érzékszervi vizsgalatok adatainak mindségét. Természetesen a kiilonbozdé szabvanyok és

elbirasok mind azért jottek 1étre, hogy a fent emlitett hibakat kikiiszobaljiik (Jack, 2003).

A palinka kiilonleges helyzetben van, mert Magyarorszagon rendelet van az orszagos
palinka versenyrdl és az érzékszervi birdlok képzésérdl. A rendelet értelmében minden évben
megrendezésre keriil a Palinka Nemzeti Tanacs altal az Orszagos Palinka és Torkolypalinka

verseny. A versenyre Magyarorszag egész teriiletér6l érkezhetnek palinkak. (Internet 8).

Sokan nem forditanak nagy hangsulyt r4, ennek ellenére a desztillalt szeszes italokat
érzékszervi tulajdonsagait nagyban befolydsolja az etanol és viz tartalom. Fontossaguk ellenére
sok analitikai és érzékszervi tanulmanybol kihagyjak, hogy miként befolyasoljak a desztillalt
italok érzékszervi tulajdonsadgat. A desztillalt szeszesitalok etanol koncentracioja
megvaltoztatja a szaglas szempontjabol fontos illékony komponensek szagérzékelési kiiszobét.
A folyékony frakcidoban 1évé etanol befolyasolja az illatanyag oldhatosagat. Az etanol géz
fazisban pedig befolyasolja a szagloreceptor sejtek miikddését. Tobb mint valdszinii, hogy

elnyomja a szaglasi jelatvitelt (Wang, 2022).

3.7 FOGYASZTOI ES KEPZETT BIRALO CSOPORTOK

Ha megfigyeljiik az érzékszervi vizsgalatok torténetét, akkor megallapithatjuk, hogy a
kezdeti szakaszban a szakért6i érzékszervi vizsgalatoknak volt nagyobb jelentésége. A képzett
szakértdi biraloknak a mai napig nagy jelentdségiik van, de mellettiik nem elhanyagolhatok, és
egyre nagyobb szerepet kapnak a fogyasztoéi érzékszervi vizsgalatok is. Az érzékszervi
vizsgélatokat haromféle biraloval végezhetjiik. Az elsé a fogyasztoi birdlo, 6k nem képzett
biralok altalaban preferencia biralatokban vesznek részt. Oket kovetik a képzett érzékszervi

biralok, akiknek mar van tapasztalatuk, illetve rendelkeznek megfeleld érzékszervi
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érzékenységgel. A harmadik csoport a szakért6i biralok, akik konkrétan egy termék vagy
termékcsoport érzékszervi birdlatara specializalodtak. Ok rendelkeznek termékspecifikus
tesztek elvégzéséhez sziikséges ismeretekkel. A szakértdi birdlo és a képzett érzékszervi birald
felmérésére és mindsitésére alkalmas modszereket az MSZ ISO 8586-1:2001 és a MSZ 1SO
8586-2:2001 szabvanyok tartalmazzak. EI6bbit a képzett érzékszervi birald, utobbit pedig a

szakértd biralé mindsitésére hasznaljak (Kokai, 2008).

3.8 FOGYASZTOI DONTESEKET BEFOLYASOLO TENYEZOK

Egy adott termék fizikai jellemz6i mellett tarsadalmi, kulturélis és pszichologiai
tényezOk is befolyasoljak a fogyasztéi magatartast. A vildgon végbemend globalizacio
jelentésen befolyasolja ¢és alakitja az orszdgok kozotti kereskedelmet. Napjainkban a
fogyasztok szinte minden nehézség nélkiill hozzd tudnak férni kiilfoldi termékekhez. A
gazdasagi valsdgok és a kiilonbozd orszdgok védekezd tevékenysége, ami arra iranyul, hogy
megvédjék sajat orszaguk ipardgat a kiilfoldi versenytarsaktol, a fent emlitett folyamatot
nchezitik. A fogyasztok egy részének van elkdtelezettsége a sajat orszaga termékeivel
kapcsolatban. Az eldrejelzések szerint a fogyasztdi etnocentrizmus a globalis vilagban
folyamatosan erdsodik. Az eldbbi kijelentés természetesen fiigg az adott orszagtdl, annak
értékrendjeitdl, €s kulturdlis szokasaitol. A fogyasztdi etnocentrizmus létfontossagl szerepet
jatszik a hazai és kiilfoldi termékek valasztasaban, ez aldl az alkoholos italok sem kivételek.
Szinte minden orszdgnak megvan a maga nemzeti itala. A Brit birodalomban ez a Whisky,
Mexikdban a tequila, Franciaorszagban a konyak. Magyarorszagon ahogyan azt mar a
bevezetésben is emlitettem a palinka az. Az élelmiszerek terén az eurdpai fogyasztok koziil az
angolok, francidk, németek eldszeretettel részesitik elénybe a hazai termelésti ¢lelmiszereket

(Gere, 2016).

ey

fogyasztok jelentds részésze a palinkat Osszekapcsolja a vidéki hangulattal. A témaval
kapcsolatos megfigyelések alapjan arra jutottak, hogy a palinkdhoz pozitiv asszociaciok
kapcsolodnak, mint példaul a barati tarsasag, csaladi esemény, j6 hangulat, vidamsag. A palinka
vasarlasa sordn a fogyasztoknak kiemelten fontos szempont az iz, csomagolas és az ar. Ezek
utan kovetkezik csak az alkoholtartalom €s a marka. Abban az esetben mikor a fogyasztok
ajandékozasi szandékbol vesznek palinkat, sokkal gyakoribb, hogy magasabb arat adnak ki egy
termékkért, mint mikor sajat felhasznalasra vasaroljak. Ajandékozas esetében a kiilonleges

izvildgot preferaljak jobban mig barati vagy otthoni fogyasztas esetén hagyomanyos izeknek

21



nagyobb a preferencidja. Marka tekintetében kijelenthetjiik, hogy a palinka esetében a
fogyasztok nagyon kevés markat ismernek, illetve a palinkat és a palinka szer(i italokat név
szerint is keverik. Bizonyos kutatasok igazoljak, hogy a 18-39 év kozotti fogyasztok jelentds
része kiilonbozo alkalmakra, linnepségekre, taldlkozokra vagy otthoni fogyasztasra szokott
palinkat vasarolni. A fiatalok a whisky és a vodka mellett a palinkat részesitik elényben. Egy
2018-as kutatasban mar arrdl szamoltak be, hogy a fogyasztok egyre tudatosabbak. A
kisérletben részt vett valaszadok tobbsége tisztaban volt azzal, hogy csak 100 szazalékban hazai
gylimolesbdl késziilt parlat tekinthetd palinkanak. Jelenleg még mindig az iinnepekhez
kapcsolodik a palinkafogyasztas (karacsony, kereszteld, sziiletésnap). A férfiak elsdsorban a
palinkat és a whisky-t részesitik elonyben, a nék pedig a vodkat. Palinka esetében a klasszikus
izeket preferaljak, mint példaul a korte, barack, szilva. Azt is meg kell emliteni, hogy izre vald

tekintet nélkiil a hazi palinkat részesitik elényben. (Mar¢ et al., 2023).
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4 ANYAGOK ES MODSZEREK

4.1 KISERLETBEN HASZNALT BARACKPARLATOK

A diplomadolgozatom kisérletében harom kiilonboz6 parlatot hasznaltam fel,
amelyeknek a kovetkezO neveket adtam: Obecse-Eszak, Obecse-Dél, és Pecelld. A minték a
neveiket a készitési helyiik utdn kaptdk. Az elsd két minta a Szerbiaban talalhato Obecse
varosabol szarmazik. Az , Eszak”, ,,Dél” elotagot a mintak megkiilonboztetése végett kaptak, a
harmadik minta (Pecelld) pedig szintén Szerbiabol, Obecse varos mellett talalhaté falubol
szarmazik. A mintdkat az érzékszervi biralat sordn természetesen kiilonb6zd mintakddokkal
lattuk el. Erre azért volt sziikség, hogy a biraldt ne zavarja 0ssze, ne vonja el a figyelmét, vagy
ne befolyasolja a dontésében. Mindharom minta a régioban talalhato sargabarackbol késziilt,
kisiisti leparloberendezésben, kétszeres leparlassal. A parlatokat igyekeztiink tigy kivalasztani,
hogy azonos technologidval legyenek készitve, de izben és illatban jelentdsen eltérjenek
egymastol. Mivel a diplomadolgozatom egyik célja, hogy kiilonb6z6 izek és aromak milyen

mértékben képesek befolyasolni a kedveltséget.

4.2 BIRALATOT MEGELOZO FOLYAMATOK

A beérkezé mintakat kddszamokkal lattuk el. A mintédkat kodold szdmokat teljesen
randomizalva hatdroztuk meg Gigy, hogy jol elkiilonitheték legyenek egymastol (238 = Obecse-
Eszak); (716 = Pecelld); (415 = Obecse-Dél). A mintak kodolasa utan késtolast végeztiink. A
kostolasban palinkabiralatban jartas szakemberek vettek részt. Erre azért volt sziikség, hogy
meg tudjuk allapitani azt, hogy a rendelkezésre all6 parlatok valdban eltérnek egymastol
illatban, izben, tulajdonsagaiban, illetve meghataroztuk a képzett érzékszervi biralok szamara
azokat tulajdonsagokat, amelyek alapjan késobb értékelték a mintakat. Ehhez a harom parlat

koziil valasztottunk egy referenciat, ami a 415 kédszamu Obecse Dél volt.

A parlatok két csoporttal lettek végig kostoltatva. Az els6 csoport egy hatvankét fobal
allo fogyasztoi csoport, a masik pedig egy 6t fobol allo képzett biraloi csoport volt. Mindkét

csoportnak kiilon lett eldkészitve a minta és a birdlat két kiilonb6z6 napon tortént.
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4.3 ERZEKSZERVI BiRALAT ELOKESZITESE FOGYASZTOI BiRALO
CSOPORTNAK

A kisérlet helyszine a Magyar Agrar-és Elettudomanyi Egyetem Budai kampuszanak

érzékszervi laboratoriuma Vvolt. A biralatokhoz az 1. mellékletben lathato biralati fiilkét

hasznaltuk. Az érkez6 biralok itt foglaltak helyet érkezési sorrendben. Miutan helyet foglaltak

a fiilkékben, kézhez kaptak a mintakat, rovid tajékoztatast adtunk szamukra, majd hagytuk,

hogy elvégezzEék a kostolast. A birdlat utan letisztitottuk a fiilkében talalhato asztalt, majd 0j

mintat helyeztiink ki a kdvetkezd biralonak.

A mintdkat a 1. mellékletben szereplé kép alapjan készitettiik eld. Mindharom
barackparlatbol, koriilbeliil harom centilitert (cL) toltottiink a poharakba. Azért, hogy az egyik
parlat mindsitése ne befolyasolja a masikat, kihelyeztiink egy pohar vizet és egy karika kiflit is,
igy a parlatok kostolasa kozott kozombositeni tudtak a meglévd iz- és illathatasokat. Atlagosan

egy fogyasztdo masfél-két perc alatt végezte el a biralatot.

A biralati lapot a 2. melléklet tartalmazza. Harom kérdés szerepelt a parlatokkal
kapcsolatban, amit mindharom parlathoz meg kellett valaszolni. Els6 kérdésnél a palinka illatat
kellett értékelni, a masodik kérdésnél az izét, a harmadik kérdésnél pedig a palinkat
Osszeségében. A biralati lap aljan demografiai kérdéseket tettiink fel: neme, életkor
palinkafogyasztas gyakorisaga. A biralati lapokon csak a mintakodokat tlintettiik fel. A
fogyasztok egy balrdl jobbra novekvo skalan tudtak értékelni a mintakat. A skalat ugy allitottuk
be, hogy legyen kozépso értéke. Kezdo értéke ,,nem kedvelem” zard értéke pedig a ,,nagyon
kedvelem”. A biralat konnyitése érdekében illusztracionak minden ponthoz rendeltiink egy

hangulatjelet.

4.4 ERZEKSZERVI BIRALAT ELOKESZITESE KEPZETBIRALO
CSOPORTNAK

A képzett panel a fogyasztoi panelhez hasonloan az Erzékszervi Laboratoriumban
végezte a birdlatot, az el6z6 fejezetben bemutatott kornyezetben. A birdlok egy eldre
meghatdrozott tulajdonsaglista alapjan értékelték mindharom mintat papir-alapti biralat
keretében. Az elére meghatarozott tulajdonsaglistdban szerepld értékeket az alabbi é4bra
szemlélteti (1. tablazat). A tizenegy tulajdonsagot a biralok 0-100 pontos listan tudtak
értékelni. A képzett birdlokra azért volt sziikség, hogy a 11 kérdés alapjan pontosabb képet

kapjunk a kisérletben hasznalt parlatok érzékszervi tulajdonsagairol. A kérdések alapjan
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tobbféle illatot és izt elkiilonitettiink, tovabba meghataroztuk ezeknek a tulajdonsagoknak az

intenzitasat.

1. tablazat: Az clére meghatarozott tulajdonsaglista kérdései

—

. Globalis illat intenzitas

. El6parlat illat intenzitas

. Utoparlat illat intenzitds

. Gytimolcs illat intenzits

. Barack illat intenzitas

. Lekvaros illat intenzitas

. Karamell illat intenzitas

. Globalis izintenzitas

O 0o | O] | K~ W N

. Gyiimolcsiz intenzitas

10. Barack iz intenzitas

11. Lekvaros iz intenzitas
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5 EREDMENYEK ES KIERTEKELESUK

51 ADATOK ES KIERTEKELESI MODOK

A papiralapi adatsort manuélisan vittem fel Microsoft Excel ® (verzidszam: 2309,
programcsomag: Office 16, Microsoft, Redmond, Washington, Egyesiilt Allamok)
tablazatkezeld programba, és tovabbi szamitasokat, illetve elemzéseket is ennek a programnak,

illetve az XLSTAT 2023 bovitmény segitségével végeztem el.

5.2 DEMOGRAFIAI ADATOK

Ahogyan azt a fenti fejezetekben mar emlitettem o6t képzett biralo vett részt a
kisérletben és hatvankét fogyasztoi birald. Az utobbiak kozott a demografiai kérdésekre kapott

valaszok alapjan az alabbi abrakat allitottam Ossze (1. abra).

m NG = Férfi

1. abra: A fogyaszt6i birdlok megoszlasa nemek szerint

A megkérdezett fogyasztok 47%-a volt férfi és 53%-a volt nd. Szamszertsitve 29 db

férfi és 33 db no vett részt a kisérletben.

Lakohely alapjan két részre osztottam a biralokat, Budapesten, illetve

vonzaskorzetben, vidéken élokre. Ezt a masodik abra szemlélteti (2. abra).
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m Budapest ® Agglomerdcio, vidék

2. abra: A fogyasztoi birdlok megoszlasa lakhely alapjan

A biralok 39 szazaléka (24 £6) lakik Budapesten a maradék 61 szazalék (38 f6) pedig

az vonzaskorzetben vagy vidéki varosokban, falvakban.

A megkérdezetteket életkor szerint csoportositasat a harmadik abra szemlélteti (3.

abra).

= 19 éves 20 éves m 21 éves
m 22 éves m 23 éves m 24 éves

m 25 éves és idGsebb

3. abra: A fogyasztoi biralok megoszlasa életkor alapjan

A hatvankét biralot hét nagyobb csoportra osztottam életkor alapjan. A legnagyobb
szazalékot a 20 és 23 éves fiatalok tették ki, 6ket kovették minimalis eltéréssel a 22, illetve a

25 és attol idésebbek. Végiil a 21 és 24 évesek és nagyon alacsony létszammal a 19 évesek.
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Osszességében elmondhatjuk, hogy a birdlok nagyrésze életkor alapjan a 20-as éveik kdzépsd

harmadaba tartozott.

A biralati lapon az utols6 kérdés a palinkafogyasztasi gyakorisagra kérdezett ra. Ennek

eredményét az alabbi abra mutatja be (4. abra).

= Naponta Hetente 1-2 alkalommal

m Havonta 1-2 alkalommal = Evente 1-2 alkalommal

4. abra: A fogyasztoi birdlok megoszlasa fogyasztasi gyakorisagok alapjan

A megkérdezettek koziil nem volt olyan, aki napi szinten fogyaszt palinkat. Legtobben
azok voltak, akik havonta egy-két alkalommal fogyasztanak, 6k tették ki a megkérdezettek 47
szazalékat (29 £6). Oket kovették azok, akik évente egy-két alkalommal fogyasztanak palinkat
az 0sszlétszam 32 szazalékat tették ki (20 £6). Végiil 21 szazalék volt, akik heti rendszerességgel

fogyasztanak palinkat (13 £6).
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53 KEPZETT BIRALOK EREDMENYEI

5.3.1 PROFILDIAGRAM KEPZETT BIiRALOK ESETEBEN

A képzett birdlok esetében a kapott adatok alapjan eldszor egy profil analizist

végeztem, aminek az eredményét az 5. abran szemléltetem.

Globalis illatintenzitas
80

Lekvaros iz intenzitas 70 Eléparlat illat intenzitas
60
-

40
Barack iz intenzitas 20 \ Utoparlat illat intenzitas
20
N o NS
0

Gylimélcsiz intenzitas Gytimdlcs illat intenzités

T

Globalis izintenzitas Barack illat intenzitas

Karamell illat intenzitas Lekvaros illat intenzitas

=—@—238 415 716

5. abra: Profil diagram a kiilonb6z6 tulajdonsagok és a képzett birdlok pontozasa

alapjan

Az 5. abran lathatdak a kiilonboz6 tulajdonsagok és a rajuk kapott pontok mind a hdrom minta
esetében. Jol megfigyelhetd, hogy a mintak valamilyen szinten eltérnek egymastol az egyes
tulajdonsagokban. Példaul a kékkel jelolt 238-as minta igen magas pontot kapott a lekvaros illat
és iz intenzitdsra, illetve a gyiimdlcsos illatra. A 716-0S minta igen magas pontszamot kapott a
globalis illat intenzitdsra. Azonban ahhoz, hogy megallapitsuk a mintdk pontosan miben térnek

el egymastol, sziikséglik van egy ANOVA elemzésre.

5.3.2 VARIANCIAANALIZIS EREDMENYEI

Ahogyan azt az Anyagok és Modszerek fejezetben mar megemlitettem, XLSTAT
2023 bdvitményt haszndltam az adatelemzésre. Az ANOVA elemzést vagy masnéven

varianciaanalizist azért végeztem, mert elsésorban meg kellett bizonyosodnom, hogy az egyes
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termékek terméktulajdonsagaik alapjan kiillonbéznek-e egymastol. Az elemzést mind a tizenegy
terméktulajdonsag esetében lefuttattam. Az eredményeket az alabbi dbrak szemléltetik (6.4bra,

2. tablazat).

100

90 +

70 +

1 T
60 T

40 -+

30 +

Globalis illatintenzitas
Ul
o
'_

10 +

238 415 716

6. abra: Képzett birdlok pontozasa alapjan Globalis illatintenzitas eltérése a

kiillonboz6 mintdk esetében.

A 6. 4bran jol lathatd, hogy a harom minta koziil a legintenzivebb illata a képzett
biralok adatai alapjan a 415-6s mintanak (referencia minta) volt. Ezt kovette a 238-as minta
majd a 716-0os. Az ANOVA teszt ebben az esetben nem mutatja meg, hogy a harom
termékminta kozott van-€ szignifikans kiilonbség. Ahhoz hogy megallapitsuk, melyik két minta
kozott van, el kellett végeznem egy Tukey post hoc tesztet is minden terméktulajdonsag

esetében (2. tablazat).

2. tablazat: Tukey teszt globalis illatintenzitas fliggvényében képzett biraloi

CSOpOI’tOﬂ
L U L u
. Standardized Critical . L ower pper ower pper
Contrast Difference . Pr > Diff Significant bound bound bound bound
difference value
(95%) (95%) (95%) (95%)
716 vs 415 -24,600 -10,509 2,668 <0.0001  Yes -30,845 -18355 M
716 vs 238 -15,200 -6,493 2,668 <0.0001  Yes 21,445 -8,955 [ |
238 vs 415 -9,400 -4,015 2,668 0,005  Yes -15,645 -3,155 ||

A Tukey teszt segitségével meg tudjuk allapitani, hogy melyik két minta kdzo6tt van

szignifikans kiilonbség. A tablazat bal oldalan lathat6, hogy minden termékminta minden
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termékmintaval parba lett allitva. Jol lathato, hogy a 716-0s és 415-6s illetve a 238-as és 716-
0S minta kozott nagy a kiilonbség, még a 238-as és 415-6s kozott nem olyan kimagaslo, de
szignifikans. A fentick alapjan tehat megallapithatjuk, hogy a globalis illatintenzitas

tekintetében mindhdrom minta szignifikansan kiilonbdzik egymastol.

A globalis izintenzitas esetében viszont lathato, hogy a 238-as és a 415-6s minta kozel

azonos értéken van (7. abra, 3. tablazat).

100
90 +
80 +

70 + T

60 +
50 - I [

40 +

Globalis izintenzitas

30 |
20 |
10 +

0 1 1 1
238 415 716

7. abra: Képzett biralok pontozasa alapjan Globalis izintenzitas eltérése a kiilonb6zd

mintak esetében

A 7. ébran jol lathat6, hogy a 716-0S minta jobban eltér a 238-astol és a 415-0stdl. A

Tukey teszt elvégzése utan a kovetkezé eredményeket kaptuk (3. tablazat).

3. tablazat: Tukey teszt Globalis izintenzitas fliggvényében képzett birdldi csoporton

. .. Lower Upper Lower Upper
. Standardized  Critical . .
Contrast  Difference . Pr > Diff Significant bound bound bound bound
difference value
(95%) (95%) (95%) (95%)
238 vs 716 -17,000 -5,372 2,668 0,000  Yes -25,442 8553 N
238 vs 415 -0,400 -0,126 2,668 0,091  No -8,842 8,042
415 vs 716 -16,600 -5,246 2,668 0,001  Yes -25,042 8,158 N

A 3. tablazaton jol lathato, hogy a 238-as és a 716-0s minta illetve a 415-6s és a 716-

0S minta szignifikansan kiilonbozik egymastol, a 238-as és 415-0s viszont nem. Ez azt jelenti,
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hogy a képzett biralok ezek kozott a mintak kozott nem érzékeltek kiilonbséget a globalis

izintenzitasban.

A fent emlitett két tulajdonsagot azért emeltem ki a tobbi koziil, mivel ezekre a
fogyasztoi biraldi lapon is rakérdeztiink. A tobbi tulajdonsagrol az eredményeket az alabbi

abran szemléltetem (4. tablazat).

4. tablazat: Kiilonbozo tulajdonsagok és a kozottiik 1€vo kiilonbségek szamszertsitett

r
eredménye
Cat Globélis Elépérlatillat Utéparlatillat Gyimdlesillat Barackillat  Lekvérosillat Karamell illat Globaélis Gyumbdlecsiz Barack iz Lekvaros iz
atego P e . e . e . e . e . e . e .. e . . . s . e
gory illatintenzitas intenzitas intenzitas intenzitas intenzitas intenzitas intenzitas izintenzitas intenzitas intenzitas intenzitas

41,600

[15 [ 60,000 20,000 20,000 35000 60,000 30,000 30,000 50,000

49,600 30,800

47,200 47,200 38,200

60,000 30,000

A fenti taablazaton jol lathato, hogy a 238-as minta sok tulajdonsag esetében magasabb
pontszamot ért el, mint a masik két minta. ElOparlat intenzitas, gylimolcsos illat intenzitas,
lekvaros illat-iz intenzitds, barack iz intenzitds. Annak ellenére, hogy tobbféle illat és iz
tulajdonsagban magasabb volt a pontozésa, a globdlis iz intenzitds mégsem ennél a mintanal
kapta a legmagasabb értéket. A 716-0s minta esetében, globdlis iz intenzitas itt kapta a
legmagasabb értékelést, ez mellett karamell illat és az utoparlat illat intenzitds itt volt a
legerdsebb. A 415-6s minta a globalis illat intenzitas, gyiimolcsos iz intenzitas, barackos illat
intenzitas kapta a legmagasabb pontot a mintak koziil. Az sszesitett eredmények alapjan (5.
tablazat) megallapithato, hogy az 6sszes tulajdonsag koziil csak a barack illat intenzitas volt

az ahol egyik minta sem kiilonbozo6tt a masiktol szignifikdnsan.

5. tablazat: Kiilonb6z6 érzékszervi tulajdonsdgok kozotti kiillonbségek

Category El8parlat illlat Utdparlat illat Gylimélcs illat Barack iIIlat Lekvaros ilIIat Karamell i'IIat Gy'L]m'c')Iclsiz Barack |"z Lekva’rosll'z

intenzitds intenzitds intenzitds intenzitds intenzitds intenzitas intenzitds intenzitas intenzitds
238 35,400 b 35,600 ab 62,600 b 59,4008 73,800 b 41,600 b 30,8008  60,800b 69,200 b
(716 27,400 ab 51,000 b 27,8003 52,800a 32,2008 50,600 b 47,2006 47,200a 38,200 a
[415 20,0002 20,0004 35,0004 60,0008 30,0008 30,0004 55,000¢ 60,000 b’ 30,000 a|
Pr>F(Model) 0,003 0,001 <0.0001 0,231 <0.0001 0,001 <0.0001 0,003 <0.0001
Significant Yes Yes Yes No Yes Yes Yes Yes Yes
Pr> F(minta) 0,003 0,001 <0.0001 0,231 <0.0001 0,001 <0.0001 0,003 <0.0001
Significant Yes Yes Yes No Yes Yes Yes Yes Yes

A fenti tablazaton lathatd, hogy a tobbi tulajdonsag esetében gyiimdlcsiz intenzitas,
volt az egyetlen, ahol mindharom minta esetében szignifikans kiilonbség volt, ez az abran
betiikkel van jelolve. Ahol mind a harom betii kiilonbozik, ott mind a hdrom minta kiilon
csoportba keriilt. Ahol két betii azonos volt, mint példaul a lekvaros iz intenzitas estében a 415-
0s és a 716-0s minta, ott képzett biralok nem tudtak kiilonbséget tenni. Ezek alapjan

megfigyelhetd, hogy a tizenegy tulajdonsag koziil két kivételtdl eltekintve volt atfedés a mintak
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kozott. Eloparlat intenzitas tekintetében a 238-as €s a 415-0s minta kiilonb6zott egymastol, de
a 716-ost nem tudtak elkiiloniteni egyiktdl sem, igy ezen a mintdn ugyan olyan mértékben
lehetett érezni az eldparlat illatot, mint a 238-as és a 415-6s mintaknal. Utoparlat esetében a
238-as minta volt az, amit nem tudtak elkiiloniteni a 415-6s és a 716-0stol. Gytimolcs illat,

lekvaros illat, lekvaros iz tekintetében a 415-6s és a 716-0s minta azonos csoportba keriilt.

5.3.3 FOKOMPONENS-ELEMZES KEPZETT BIRALOI CSOPORTOKNAL

A fokomponens-elemzést szintén XLSTAT 2023 bévitménnyel végeztiik el a képzett

biraloi csoportok esetében. Az eredményeket az alabbi abrakon szemléltetem. (8.-9.-10. abra)

Barack i,
Intenzitig

Ba]’ack 1]]{;1[
InteantéS

-0,5 T
g
& 1//6[' Q/IS
-0,75 S § ] 2 e,
PSS
1 &8
-1 075 05 -025 0 025 05 075 1

F1 (55.41 %)

8. abra: A képzett panel eredményein futtatott fékomponens elemzés (PCA) loading
abraja

A 8. abran a kiilonbo6z6 tulajdonsagok kozotti hasonldsagokat figyelhetjiilk meg. Minél
kozelebb van két pont egymashoz, anndl jobban Osszetartozik a két tulajdonsag. Példaul a
barack iz intenzitast és a barack illat intenzitast dbrdzold pontok kozel helyezkednek el
egymashoz. Ez azt jelenti, hogy annak a terméknek, aminek barackos illata volt, annak az izben
is barackos jellegii volt. Tovabba azt is lathatjuk, hogy a globalis illat intenzitas és a barack illat
intenzitds szintén kozel helyezkedik el egymdshoz. Ebbdl arra kovetkeztethetiink, hogy

azoknak a parlatoknak, amiknek barackos volt az illata annak sokkal intenzivebb volt a globalis
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illata. A lekvaros illat intenzitas €s a lekvaros iz intenzitds egyiitt jart a gylimdlcsos illat
intenzitassal, tehat azok a parlatok, amiknek lekvaros az ize és illata, azoknak ugyan gy
gylim0lcsos illata is van. Itt azonban megfigyelhetiink egy érdekességet. A gylimolcsos iz
intenzitds €s a gylimolcsos illat intenzitast abrazold pontok egymassal ellenkezd iranyba
helyezkednek el. Ez azt jeleni, hogy a gylimolcsds illathoz nem tarsult gyiimolesos iz, tehat a
vizsgalt parlatoknak vagy az illata volt gyiimolcsos, vagy az ize. Hasonlo a helyzet a globalis
illat és iz intenzitassal, amik szintén ellentétes irdnyban helyezkednek el. Ebbdl szintén
levonhat6 az a kovetkeztetés, hogy nem feltétleniil a legillatosabb parlat volt a legizesebb és

forditva.

A 9. dbran lathatjuk a Biplot diagrammot, ahol egyszere abrazoltam a mintakat, illetve
a kiilonbozd érzékszervi tulajdonsagokat. Mivel az dbran mindharom mintét jel6l6 pont jol
elkiilonithet6 tavolsagban helyezkedik el egymastdl, kijelenthetjiik, hogy a képzett biralok
érzékszervi kiilonbséget tudtak tenni mindharom minta k6zott. Ez azért fontos, mert az el6z6

fejezetekben az eredmények azt mutattak, hogy a kiilonb6z6 mintak kdzott igen sok az atfedés.

15 T
Eléparlat illat 238
1 Karamell !Ilat | intenzitas ]“i?]]i;f;cil%is}d%rzos illat
Utoparlat illat intenzitas inttenzitds
intenzitds Gyiiméles illat
0,5 T intenzitas
N 716
o ° — N\
2 0 Globalisizintenzitas — Barack iz intenzits
3 —
o~ Barack illat
LL 05 intenzitas
Globalis
illatintenzitas
1 Gytimdlesiz 1
intenzitas '415
-1,5 -
-1,5 -1 -0,5 0 0,5 1 15
F1 (55.41 %)

9. abra: Erzékszervi tulajdonsagok és a termékmintak kozotti kapcsolat.

Az abrat a kovetkezd képen kell értelmezniink. A kék pontok és szamok a kiilonb6z6
mintakat kodoljak. A piros pontok pedig a tulajdonsagokat. Minél kisebb a tavolsag két adott
pont kozott, annal inkdbb jellemzdbb az adott mintara az adott tulajdonsag. Nézziink egy példat

az el6bbi allitasra. A barack illat intenzitast jel616 pont majdnem ugyanolyan tavolsagra van a
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238-as ¢s a 415-0s ponttdl. Ez azt jelenti, hogy mind a két termékre jellemz6 a barackos iz, de
a globalis izintenzitas a legkozelebb a 716-0s ponthoz all és ellenkezd irdnyban van a 238-as és
a 415-6s mintaval, ezért a képzett biralok szerint Osszeségében 716-0S mintanak volt
intenzivebb az ize. A 716-0S mintdhoz ez mellett tarsul még karamellas és utoparlat illat is. A
238-as mintara jellemzo6 volt a gylimolesos illat, lekvaros iz és illat, eloparlat illat. A 415-6s

mintat barackos iz és illat jellemezte, illetve gyiimdlesos iz.

54 FOGYASZTOI BIRALOK EREDMENYEI

A fogyasztéi biralok esetében eldszor klaszterelemzést végeztiink. Ennek a
segitségével a hatvankét biralot kiilonb6z6 csoportokba tudtuk rendezni. A csoportba rendezés
Iényege az, hogy a biralok koziil megtalaljuk azokat, akik hasonldan pontoztak végig a mintakat
(10 abra). A klaszteranalizissel lényegében dimenziot csokkentettiink, ezaltal a
rendelkezéstinkre 4116 adattombbdl a valtozok szerint homogén csoportokat tudtunk 1étrehozni.
Minél homogénebbek az adott csoportok és minél nagyobb a két csoport kozti kiillonbség annal,

pontosabbnak mondhat6 a klaszteranalizis.
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10. 4bra: Klaszterelemzés eredménye
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A fenti abran (10. abra) a klaszterelemzés eredménye lathato. Vizszintes tengelyen a
biralok sorszamai figyelhetok meg. A program eldszor parba rakja azokat a fogyasztokat, akik
hasonloan értékelték a mintdkat. Ezutan ujabb és jabb Osszefiiggéseket keres az egyének ¢€s
parok, par csoportok kozott. Az abra fliggdleges oldalan lathatd szamsor pedig a hasonldsag
mértékét mutatja meg illetve, hogy hol érdemes szétvalasztani a klasztereket. Az abran lathato,
hogy két klaszterre osztottuk fel a hatvankét biralot. Csoportokat egymastol piros és kék szinnel
kiilonitette el a program. Kék szinnel lathatoak a masodik klasztercsoportba tartozé biralok,
piros szinnel pedig az elsébe. Az els6 csoportban harminckilenc a masodikba pedig
huszonkilenc biral6 tartozik. A két klaszterrdl a kovetkezo eredményeket tudtuk lekdvetkeztetni

(6. tablazat).

6. tablazat: Klasztercsoportok termékmintakra adott atlagos kedveltség eredményei.

F r

Cluster = 238 716 415
7,462 6,000 5,769
5,000 3,696 4,565

A tablazaton jol lehet latni, hogy az els6 klaszterbe tartozo fogyasztdi biralok a 238-
as parlatot kedvelték a legjobban, majd ezt kdvette a 716-0S és a 415-0s. A masodik klaszterbe
tartozok esetében a 238-as volt a legkedveltebb azutan a 415-6s és a 716-0S. A mintakddok alatt
elhelyezkedd szamok az egyes és kettes klasztercsoportok atlagos kedveltségét mutatja meg.
Mivel a pontozasi skala egytdl kilencig terjedt, ezért az dbran megfigyelhetd, hogy az els6
klasztercsoportba tartozokat tekinthetjiikk inkabb palinkakedvel6nek. Mivel itt mind a harom
mintara az atlagos érték a pontozasi skdla kozépsé értéke (5) felett volt. A két
klasztercsoportnak kiilon jellemeztem a demografiai adatait, amit az alabbi abrak tartalmaznak

(11.-12. abra).
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11. abra: Az els6 klaszterbe tartozo biralok nem és lakohely szerinti megoszlasa

Lathat6é hogy a nemek kozel azonos aranyban vannak, viszont a vidéki lakosok kozel dupla

annyian vannak, mint a févarosiak.
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12. abra: A masodik klaszterbe tartozé birdlok nem ¢€s lakohely szerinti megoszlasa

Az els6 klaszterhez hasonloan itt is magasabb volt a ndk szama és a vidéken lakokeé.
Ez els6sorban azért van, mert a kisérletben eleve tobb vidéki és nd vett részt. Ugyanakkor
érdemes megfigyelni, hogy demografiai adatokban nem sokban tér el egymastol a két klaszter,
viszont a két klaszter egészen eltérden kedvelte a kiilonboz6 mintakat. Ezért kijelenthetjiik,
hogy érdemes ¢érzékszervi elemzéseket csinalni nem csupan a demografiai adatokra

hagyatkozni.

37



5.4.1 FOGYASZTOI BIRALOK ANOVA ELEMZESE

A fogyasztoi biralok esetében végzett ANOVA, Tukey elemzést az alabbi abrakon
szemléltetem (13. abra, 7. tablazat). Itt is azért volt sziikség az elemzés elvégzésére, hogy a
fogyasztoi birdlok szerint az egyes termékek a terméktulajdonsagok alapjan kiilonbdznek-e

egymastol.

illat
o

238 415 716

13. 4bra: Fogyasztoi birdlok pontozéasa alapjan Globalis illatintenzitas eltérése a
kiilonb6z6 mintak esetében
7. tablazat: Globalis illatintenzitds eltérése a kiilonbozé termékek esetében

fogyasztoi birdloi csoporton

. ... Lower Upper Lower Upper
. Standardized  Critical ) o
Contrast  Difference . Pr> Diff Significant bound bound bound bound
difference value
(95%) (95%) (95%) (95%)
415 vs 238 -1,306 -3,809 2,363 0,001 Yes -2,117 -0496 1N
415 vs 716 -0,258 -0,752 2,363 0,733 No -1,069 0,552
716 vs 238 -1,048 -3,057 2,363 0,007 Yes -1,859 -0,238 [

A 13. abran lathatd, hogy a legmagasabb értékelést a 238-as minta kapta, Tukey teszt
azt mutatja, hogy a globdlis illat intenzitas tekintetében, 716-0s és a 415-0s minta k6zott nem
volt szignifikins kiilonbség. Osszevetve a képzett birdlok eredményével, azt az eltérést
tapasztalhatjuk, hogy nekik sikertilt kiilonbséget tenni mind a harom minta kdzott és nem a 238-

as minta volt a legintenzivebb illatban szamukra, hanem a 415-6s.
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A globalis iz intenzitasa esetében szinten a 238-as minta értéke a legmagasabb értéket,
Tukey teszt szintén hasonld eredményt mutat, mivel a globalis iz esetében sem mutatkozik

szignifikans kiilonbség a 716-0s és a 415-6s minta kozott. (14. abra)

1Z
al

T
—1—

—t

—1—

238

415

716

14. abra: Fogyasztdi birdlok pontozasa alapjan Globalis izintenzités eltérése a

8. tablazat: Globalis izintenzités eltérése a kiilonb6z6 termékek esetében fogyasztoi

biraloi csoporton

kiilonboz6 mintak esetében

. ... L U L U
. Standardized  Critical . o ower pper ower pper
Contrast  Difference . Pr> Diff Significant bound bound bound bound
difference value
(95%) (95%) (95%) (95%)
716 vs 238 -1,581 -4,382 2,363 <0.0001 Yes -2,433 0,728 N
716 vs 415 -0,371 -1,028 2,363 0,560 No -1,223 0,481
415 vs 238 -1,210 -3,353 2,363 0,003 Yes -2,062 -0,357 [ |

Osszevetve a globilis iz intenzitas tekintetében fogyasztdi birdk eredményeit a képzett
biralokkal, ismételten eltérést figyelhetiink meg. Még a képzett biralok esetében a 716-0s minta
kapta a legmagasabb értékelést €s a biralok nem tudtak kiilonbséget tenni a 238-as és a 415-0s

minta kozott, addig fogyasztdi biralok esetében a 238-as minta kapta a legmagasabb értékelést

¢és a fogyasztok a 415-0s, illetve a 716-os minta kozott nem tudtak kiilonbséget tenni.

Az dsszkedveltség esetében szintén hasonld eredmény sziiletett, mint a globalis illat,

iz estében. Itt is a 238-as minta kapta a legnagyobb értéket, illetve itt sem mutatkozott

szignifikans kiilonbség a 415-0s és a 716-0s minta esetében (15. abra, 9. tablazat)
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15. abra: Fogyasztdi birdlok pontozasa alapjan Globalis illatintenzitas eltérése a

kiillonboz6 mintak esetében

9. tablazat: Osszkedveltség eltérése a kiilonbozo termékek esetében fogyasztoi

biraloi csoporton

. . Lower Upper Lower Upper
. Standardized  Critical . L
Contrast  Difference . Pr > Diff Significant bound bound bound bound
difference value
(95%) (95%) (95%) (95%)
716 vs 238 -1,403 -4,229 2,363 0,000 Yes -2,187 -0,619 [ ]
716 vs 415 -0,177 -0,535 2,363 0,854 No -0,961 0,607
415 vs 238 -1,226 -3,694 2,363 0,001 Yes -2,010 -0,442 [

Osszességében elmondhatjuk, hogy a fogyasztd biralok adatai alapjan elvégzett

ANOVA elemzés azt mutatja, hogy a 415-0s és a 716-0S minta sem globalis illatban, izben sem

pedig osszkedveltségben nem kiilonbozott szignifikdnsan egymastol. Illetve, hogy a fogyasztok

atlagosan a 238-0s mintara adtak a legnagyobb pontokat.

5.4.2 FOGYASZTOI
PARLATOK ILLAT, iZ ES OSSZKEDVELTSEG TEKINTETEBEN

Az ¢el6z6 fejezetekben mar emlitettem, hogy a fogyasztoi biraloknak harom kérdést

BIRALOK PREFERENCIAI

A  KULONBOZO

tettem fel a parlatokkal kapcsolatban. Mindhdrom kérdéshez, a kitoltott valaszok alapjan

készitettem egy bels6é fokomponens elemzést, amelynek az eredményeit az alabbi fejezetekben

részletezem.
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543 FOGYASZTOI BIRALOK PREFERENCIAJA A KULONBOZO
PARLATOK ILLATARA

A fogyasztoi biralok pontozasa alapjan elkészitettem a belsd preferenciatérképet az
illatra. Mint ahogyan a képzett biralok esetében, itt is el6szor azt kellett megnéznem, hogy a
fogyasztok a harom mintat el tudtak-e kiiloniteni egymastol. A 16. abran jol lathato, hogy a
mintakat jel6ld pontok mind kiilonb6z6 kvadratokban vannak ¢és tavol helyezkednek el
egymastol. Ebbol az kovetkezik, hogy a fogyasztok a kiilonb6zo parlatokat az illatuk alapjan el

tudtak kiiloniteni.
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16. abra: Fogyasztoi birdlok preferencia térképe kiilonbdz6 mintdk illata alapjan

A fenti dbran tovabba a kiillonb6zd mintidkat és a fogyasztdi birdlok preferenciait
lathatjuk egyiitt abrazolva. Az adbrabdl jol kivehetd, hogy a fogyasztok nagyobb része kedvelte
a 238-as minta illatat. Néhanyan a 415-6s minta koré csoportosultak, 6k ennek a parlatnak az
illatat kedvelték a legjobban. A 716-0S mintat kodold pont koré nem Gsszpontosult nagyobb
halmaz, inkébb csak elszortan, ezt a terméket nem érezték annyira illatosnak, mint a mésik
kettét. Ugyanezt az esetet figyelhettiik meg a képzett panel elemzése soran (6. abra) ahol

szintén a 716-0S minta kapta a legalacsonyabb eredményt az illat intenzitasra.
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54.4 FOGYASZTOI BIRALOK PREFERENCIAJA A KULONBOZO
PARLATOK iZERE

Az iz esetében is hasonldan az illathoz el6szér megnéztem, hogy a harom mintat el

tudtak-e kiiloniteni a fogyasztok egymastol (26. abra). Ebben az esetben is mind a harom minta

kiilonb6z6 kvadransokba esett, tehat a fogyasztok el tudtak kiiloniteni a mintakat.
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-1 |
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-2 -1,5 -1 -0,5 0 0,5 1 1,5 2

F1 (58.07 %)

17. abra: Fogyaszt6i birdlok preferencia térképe kiilonbdz6 mintdk ize alapjan

A 17. abra Biplot diagramjan jol lathato, hogy a biralok nagy része nagyon stiriin
helyezkedik el a 238-as minta koriil. Ebbol arra kdvetkeztethetiink, A 716-0S mintat csak

elszortan 5-6 ember preferalta.
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545 FOGYASZTOI

BIRALOK PREFERENCIAJA A KULONBOZO
PARLATOK OSSZKEDVELTSEGERE

Az osszkedveltség esetében is jol elkiiloniilt egymastol a harom minta (18 abra).
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F1 (63.96 %)

18. abra: Fogyaszt6i birdlok preferencia térképe kiilonbdz0 mintak Osszkedveltsége

alapjan

Osszkedveltség tekintetében szintén a legnagyobb preferenciat a 238-as minténal

lathatunk, illetve a 415 mintanal.

Osszességében elmondhatd, hogy a 238-as minta mind globdlis iz, illat és

Osszkedveltség tekintetében is nagy létszam tartozott hozza, tehat ezt a parlatot minden

tekintetben kedvelték a fogyasztoi biralok.
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55 KLASZTERCSOPORTOK PREFERENCIAJA

A 19. 4bran lathato a két klasztercsoport preferenciai a kiilonb6z6 parlat mintékra.
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19. abra: Klasztercsoport preferenciaja a kiilonb6z6é mintakra

Az abran megfigyelhetd, hogy a mindkét klasztercsoport erdsen eltolodik a 238-as
minta iranyaba. Ahogyan azt mar az el6z6 abraknal is Kifejtettem ez nem azt jelenti, hogy
kizarasos alapon csak a 238-as mintat kedvelték, hanem azt, hogy jobban kedvelték, mint a
masik kett6t. Az abrarol tovabbi kovetkeztetések allapithatok meg. Az egyes klaszterbe tartozo
fogyasztok ahogyan azt mar az 5.4. fejezetben emlitettem 6k voltak azok, akiket jobban palinka
kedveldnek tekintettiink. A kapott eredményeiken azt lathatjuk, hogy az eredd vektor a 716-0s
¢és a 238-as minta kozott van. Mivel jobban el van tolodva a 238-as minta irdnyéaba ezért ez a
csoport jobban kedvelte ezt a mintat, de ez mellett kedveltség mutatkozott a 716-0s minta
iranyaba is. A masodik klaszterbe tartozo biraloknal az ered6 vektor a 238-as és a 415-6s minta
kozé esik. Szintén jobban el van tolédva a 238-as iranyaba, ezért itt is ezt a mintat preferaltak

jobban, de ez mellett a 415-6s minta volt a kedveltségben a masodik helyen.
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56 KULONBOZO TULAJDONSAGOK KOZTI KORRELACIO

Végso soron készitettem egy korrelacios vizsgalatot. A 20. abran egy tobbszords
faktorelemzés eredménye lathatd, ez az dbra a fogyasztoi €s a képzett panel PCA elemzéseinek

egymasra skalazasabol jon létre. Az abrar6l leolvashatd, hogy mely valtozok korrelalnak

erosen.
Variables (axes F1 and F2: 100.00 %o)
Utoparlat illat Karamell illat
1 intenzitas intenzitas
0,75 Eléparlat illat
intenzitas
0,5 Lekvéros\iz
intenzitas\ illat
elevatos illat
0,25 itas
s
S
; 0
& llat
N intenzitasg
-0,25
-0.5 Gylimdicsiz
" intenzit
-0,75 (7 intenzita
ara(]:%g{ﬁ% iz intenzitas
intenzitas
1 Globalis
1 -0,75 -0,5 -0,25 0 0,24!latintengikis 0,75 1
F1(67.02 %)
+ fogyasztoi W kepzett

20. abra: A fogyasztoi és képzett panel altal értékelt terméktulajdonsagok egymassal

valo korrelacioja
Az abran jol lathato, hogy az illatkedveltsége, a lekvaros jegyekkel (lekvaros iz,
lekvaros illat) korrelalt leger6sebben, mig a palinka ize a gyiimdlcs illat intenzitasaval. A
kedveltség (oal) az iz és illat kozott helyezkedett el, igy leginkabb a lekvaros jegyek és a

gyliimdlcs illat intenzitasa befolyasolta a termékek Osszkedveltségét. Intenzivebb lekvaros
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jegyek és gyiimolcsos illat mellett a fogyasztok magasabb kedveltségi értéket adtak a
termékeknek.

6 OSSZEFOGLALAS

A dolgozatomban harom kiilonb6z0, sargabarackbol készitett parlattal végeztem
érzékszervi kisérletet. A kisérletben két nagyobb csoport vett részt: egy 62 f6bdl allo fogyasztoi
biralo csoport és egy 5 f6bdl allo képzett birald csoport.

Kutatdsom sordn az volt a célom, hogy informaciét szerezzek a rendelkezésemre allo
parlatok ¢érzékszervi tulajdonsagairdl egy elére meghatarozott tulajdonsag lista alapjan
valamint, hogy kovetkeztetéseket tudjak levonni arrdl, hogy mi befolyasolja a
gylimélcsparlatok kedveltségét. Illetve, hogy a kedveltséget befolyasolja-e pozitiv irdnyba az
adott parlat gylimolcsos illat, illetve iz intenzitdsa. A fogyasztoi €s a képzett biraloktol kapott
adatok alapjan ANOVA, PCA, TUKEY elemzéseket végeztem, amiknek a segitségével

igyekeztem a fenti hipotéziseket, igazolni vagy cafolni.

Elsdsorban a képzett biralok segitségével meghataroztam, hogy a harom mintat a 11
tulajdonsag alapjan eltudjak-e kiiloniteni egymastodl illetve, hogy az adott tulajdonsagok koziil
melyik minta volt a legkedveltebb. Itt arra a kovetkeztetésre jutottam, hogy az érzékszervi
tulajdonsagok alapjan a sok atfedés volt a mintak k6zo6tt, nem mindenhol volt szignifikans
kiilonbség, illetve a 238-as minta volt az ahol a gyliimdlesds illat intenzitis a legmagasabb

pontot érte el.

Ezutan a fogyasztoi birdloknak feltett harom kérdésre kapott adatok alapjan, klaszter
elemzést végeztem, igy két részre tudtam osztani a fogyasztokat. Tovabba megallapitottam,
hogy globalis illat, iz és 6Sszkedveltség tekintetében eltudjak kiiloniteni egymastol a kiillonbozo
mintakat. Illetve arra is valaszt kaptam, hogy a mintak kozott illatban, izben és 6sszességében
melyiket kedvelték a legjobban. Végezetiil a két klasztercsoportnak kiilon megvizsgaltam, hogy

melyik parlatra nagyobb a preferencidja.

Osszességében arra kovetkeztetésre jutottam, hogy a fogyasztéi biraloknak feltett
kérdések alapjan illatban, izben és Osszességében a 238-as minta volt a preferalt, illetve a
fogyasztokbol 1étrehozott két darab klasztercsoport preferencidi is a 238-as minta iranyaba
mutatnak. Gyiimolcsos illatban ez a minta kapta a legmagasabb pontot €s ebben a

tulajdonsagédban szignifikdnsan kiilonb6z6tt mind a masik két mintétol.
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A fentiek alapjan 100%-ban nem jelenthetjiik ki, hogy a gyliimolcsds illat miatt lett a
238-as minta a legkedveltebb annyit azonban megallapitottam, hogy van Osszefliggés a

magasabb kedveltség és a gyiimolcsos illat, illetve a lekvaros jegyek intenzitasa kozott.

Diplomadolgozatom irasa kozben természetesen felmeriiltek 0 kérdések és oOtletek a
témaval kapcsolatban, amik jo alapot adhatnak egy masik diplomadolgozatnak vagy Phd

kutatasnak.

Erdemes lenne egy hasonld kutatisban emelni a résztvevok szamat. A
diplomadolgozatomban csak 62 fogyasztdi birald és 5 képzett birald vett részt. Ennek oka a
korlatozott lehetéségek voltak. Erdekes lenne megfigyelni vajon a f§ iranyvonalak kivételével

mi véltozott volna az eredményeken.

Tovabba ki lehetne boviteni egy elektronikus nyelv illetve orr vizsgalattal a
kisérletemet, aminek az eredményeit szintén dssze lehetne hasonlitani a képzett birdlok és vagy

fogyasztoi biralok eredményeivel.

A diplomadolgozatomban megallapitottam, hogy kedveltséget pozitivan befolyasoljak
a gylumolcsos illatok, illetve a lekvaros jegyek intenzitasa. Ez tovabbi kérdéseket vetett fel,
vajon milyen kémiai anyagok komplex hatésa alkotja azokat az érzékszervi tulajdonsagokat,

amik példaul a gyiimolcsos illat vagy a lekvaros iz kialakulasaért felelosek.
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