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A nemzetk6zi tendenciakhoz hasonléan - a termékpaletta
szélesedésével - Magyarorszagon is novekszik a ken&margarinok
fogyasztasa. A termékek érzékszervi jellemzdi annyira fontossa valtak,
hogy a piaci szegmensek is e mentén hatarolédtak le (light, sézott,
olivaolajas stb.). Ennek ellenére az elmdalt idészakban csak néhany
szakirodalmi forrast taldlunk, amely célzottan a margarinok érzékszervi
vizsgalatadval foglalkozik, pl. Michicich (1999), Lee (2007), Karabulut
(2006).

Az ipardgi gyakorlatokban az érzékszervi panelek képzéséhez
referenciamintéakat, aromakerekeket vagy aromalexikonokat
alkalmaznak, amely rendszerezi a termékre jellemzd tulajdonsagokat
(Drake, 2002). Ezek az aromalexikonok a termékben el6forduld 6sszes
tulajdonsagot leirjdk, azokhoz definiciokat és legtébb esetbhen
referenciaanyagokat vagy referenciamintdkat rendel. Az élelmiszeripar
kilonféle teriletein allitottak mar Ossze aromalexikont: igy pl. sérre
(Schmelzle, 2009); fehér borra (Pickering, 2008); marhahusra
(Maughan, 2012); viragmézre (Galan-Soldevilla, 2005); grdnatalmalére
(Koppel, 2010); mandulara (Civille, 2010); francia kenyérre (Hayakawa,
2010) és rizsre (Limpawattana, 2010).

Jelen ismereteink szerint nem &ll rendelkezésre margarinspecifikus
aromalexikon, &sszeéllitdsdhoz m(iszeres analitikai meérések
eredményeinek és szakértdi érzékszervi birdlé csoport megallapitasainak
integralasa szikséges. A birdlok alapos el@sziirését és kivalasztasat
kovet8en egy atfogd tréning kovetkezik, melynek sordn megismerik a
nemzetkdzi gyakorlatban alkalmazott érzékszervi médszertant, és a
kutatas vezetlje részletes tajékoztatast kap a biralok érzékenységérél,
képességérdl. Az alapképzésben részesiilt birdlok a termék-specifikus
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tréningek segitségével tovabbképezhet6k szakértdi biralokka. A termék-
specifikus tréning soran a biralok megismerik a jov6ben biralandd
terméket, illetve megtanuljak értékelni azokat a tulajdonsdgokat,
amelyek a termék esetében fontosak lehetnek. Mig a birdlék a tréning
egyik részében a termék elvarhato, illetve pozitiv tulajdonsagait, addig a
masik részében lehetséges hibait (mellékiz, mellékillat, alloméanybeli
hibak) ismerik meg. A képzett szakértékbdl alléd biraléi panel helyesen
itéli meg a terméken jelentkez6 hiba okat, legyen akar technoldgiai vagy
éppen a nyersanyagbh6l szarmazo hiba, ezért mint mérémi(szer
alkalmazhatdé. Ugyanakkor mind az iparban, mind kutatasi projektek
esetén elengedhetetlen az  érzékszervi panel teljesitményének
folyamatos nyomonkovetése. A kiUlénb6z6 panelek teljesitményének
mérésére és értékelésére fokozédd igény mutatkozott, aminek
kielégitésére kulonb6zd célszoftvereket fejlesztettek (PanelCheck), vagy
a meglévd szoftverekbe (Compusense, Fizz, SAS) integraltdk azokat
(Latreillle, 2006).

A PanelCheck célprogram el6nye, hogy segitségével - megfelel6
adatbevitel utan - egyértelm( és atfogd képet kaphatunk a panel és
biralok teljesitményérél, amelyek kdnnyen abrazolhatok grafikusan. Ez
a monitoring rendszer teremti meg az okszerl beavatkozas és célzott
panelképzés alapjait (Tornie, 2009).

Anyagok

Ebben a  tanulmanyban a  kiképzett szakértdi panel
margarinbiralatokon nydujtott teljesitményét vizsgaltuk. Ehhez harom
birdlat eredményeit vettink alapul, melyeket 4 kereskedelmi
forgalombdl szarmazé ken6margarin vizsgélatdval kaptunk. A 3 birdlat
margarinmintai teljes mértékben megegyeztek. Ezek zsir- és sotartalmat
az 1 tablazat tartalmazza.

1. tdblazat: A vizsgalt margarinmintak zsir- és sé tartalma

No. Mintak Zsirtartalom (%) Sétartalom (%)
1 "A” minta 48 0,3
2. ”B” minta 39 0,3
3. ”C” minta 32 0,6
4, ”"D” minta 40 0,2
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Moddszerek

A szakértdi panel tagjainak kivalasztasat és képzését az 1SO 8586-1:1993
és az I1SO 8586-2:2008 szabvanyok szerint végeztuk. Az alapképzés 5
alkalombol allt, mialatt a biralok kilénbéz6 alapképzési feladatokat
végeztek el (izfelismerés vizsgalata, izkliszdb-teszt, szinrangsorolas,
illatfelismerés és izkulonbség vizsgalat). A képzés végére elég pontos
képet kaptunk a biraldk érzékszervi képességeir6l, érzékenységérél vagy
éppen gyenge pontjairél. Az eredmények alapjan 12 biral6 kozul 9-et
tartottunk alkalmasnak arra, hogy a szakért6i panelt alkotva részt
vegyenek a kutatasban.

A 3 birdlaton ugyanazon biralészemélyek ugyanazon termékeken
profilanalitikus tesztet hajtottak végre az ISO 11035 és ISO 13299
szerint. A mintdk el6készitése, majd az érzékszervi laboratériumi biralat
korilményei mindhdrom esetben megegyeztek és megfeleltek a
vonatkoz6 1SO szabvényok el@irasainak. A birdlatok lebonyolitésa
(biralati lap, adatok Osszegyd(ijtése) és a profilanalizis értékelése a Fizz
(Biosystemes) szoftver alkalmazésaval valdsult meg.

A birdlatok utdn csoportos konszenzus megbeszélést tartottunk. A
harmadik biralathoz mar alkalmaztunk 1 referenciamintat, melynek
skalan jelolt értékeit a panelvezet6vel egylttesen allapitotta meg a
panel. A kivalasztott tulajdonsagok a skala 2 végpontjaval, illetve a
referenciaminta felvett értékeivel jellemezhet6k, melyek a 2
tablazatban taldlhatéak.

Tobbvaltozos elemzések

A 3 margarinbiralat eredményeit a PanelCheck szoftver segitségével
vizsgaltuk. A szoftver egy- és tdbbvaltozés elemzései alapjan
hasonlitottuk 6ssze a szakért6k mindharom biralaton adott értékeit. Az
ehhez haszndlt statisztikai mdédszerek roviden a kovetkez6k szerint
jellemzheték:

Mixed Modell ANOVA

A mintdk kozotti szignifikans kiulonbségek feltardsara Mixed
ANOVA modellt hasznaltunk, mely soradn kétszempontos ANOVA-t
végeztiink, amely a mintdk és a biralok kozotti kdlcsdnhatast vizsgalja.
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Majd elvégeztik egy termékhatds vizsgalatara iranyuldé F prdébat is. A
vizsgalat kezdetekor célul tlztik ki, hogy kétszempontos ANOVA
segitségével megvizsgaljuk, melyek azok a tulajdonsagok, amelyek
alapjan nem lehet kiulonbséget tenni a mintak kozétt, vagyis nincs
koztlk szignifikdns kildnbség.

2. tablazat: A referenciaminta skalan felvett értékei

Referencia minta

Tulajdonséag Skala kezdete (0) Skala vége (100) crtékei a skalan

Keménység . ;

(kenéskor) Lagy Kemeny 30
. A - ) Tulzottan

Olaj/viz stabilitas Nem valik szét szetvalik 0

Szemcsésség . Nagyon
(kenéskor) Nem szemcses szemcses S
Fényesség Fako Fényes 15
Ridegség Nem rideg Nagyon rideg 5
Keménység ) )

(harapaskor) Nem kemény  Nagyon kemeény 15
Ragossag Nem ragos Nagyon ragos 10
Zsirossag Nem zsiros Nagyon zsiros 10

Olvadékonység Lassan olvad Gyorsan olvad 70

Szemcsésség . Nagyon
(szajban) Nem szemcses szemcsés >

Szajat bevono . .

hatas Nem vonja be  Nagyon bevonja 10
S0s iz Kicsit sos Nagyon s0s 15
Vajas iz Gyenge vajas iz Intenziv vajas iz 55

Tucker-1 elemzés

A Dbiralék teljesitményének vizsgélatdra tobbvaltozés Trucker-1
elemzést alkalmaztunk. Ez az elemzés Iényegében f6komponens-analizis
egy kibontatlan adatmatrixon. A diagramon két ellipszis lathatd, melyek
kozil a kiuls6 adja a magyarazott variancia 100%-at, a bels6 ellipszis
pedig annak 50%-at. Ez a belsd ellipszis allapitja meg tulajdonképpen
azt a hatart, ami alatt mar nem tekintjiik jonak a magyarazott varianciat.
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Az elemzés révén kétféle diagramot kaphatunk. Az egyik a kdzds pontok
diagramja, amely a fékomponensek alapjan ad informaciét a mintak
kozotti egyez6ségrél, illetve kilénbozdségrél. Kozvetlen és egyértelmi
informaciot ugyan nem ad a panel teljesitményérél, de lehetévé teszi a
panel elkilénité képességének gyors attekintését.

A masik lehet6ség a korrelacids loading pontok diagramja, ahol az
adott tulajdonsagok alapjan a biralokat jel616 pontok helyzetébdl lehet
kovetkeztetni arra, hogy milyen a panel egyetértése, illetve a biraldk
egyéni vagy Osszteljesitménye. Ha a diagram pontjai a kiils6 ellipszis
mentén egy helyre tomorilnek, akkor a panel egyetértése nagyon jé.

Manhattan diagram

Az adatok rendszeres szdrdsanak elemzéséhez Manhattan diagramot
alkalmaztunk. Ennek segitségével egyértelmiien lathatok azok biralok,
akik a tobbiekhez képest eltérben teljesitettek. A diagramon kilénhdz6
szlirke arnyalatok jelzik a magyarazott variancia mértékét a
fékomponensek fliggvényében (fligg6leges tengely). A soOtét szin azt
jelenti, hogy a biralok és a tulajdonsdgok magyarazott variancidjanak kis
részét jellemzik a fé6komponensek. A két véglet a fekete szin (0%
magyarazott variancia) és a fehér szin (100% magyarazott variancia).

Atlag és szorasnégyzet diagram

A birdlatok eredményeit atlag és szdrasnégyzet diagramon is
abrazoltuk. Kétféle diagramot kaphatunk, az egyik x tengelyén a biralok
szerepelnek, igy ©Osszehasonlithatd, hogy az adott tulajdonsdgok
esetében mennyire van egyetértés a panelben és el6fordul-e olyan
szakért6, aki a tobbiekhez képest eltér6en értékelte a tulajdonsdgot. A
mésik diagram x tengelyén a tulajdonsagok szerepelnek a biralék
fliggvényében, ahol lathatd az atlagtol valo eltérés is (Tomié, 2007).

Eredmények
Mixed Modell ANOVA

Az els6 biralat eredmeényei alapjan 2 tulajdonsag kivételével ("olaj/viz
stabilitds’ és ’s6s iz’) mindegyik jellemz6nél 5% szignifikancia szint
mellett kilénbség adodott (1. abra). A masodik és az azt kovetd
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harmadik biralat soran mar lecsdokkent azoknak a tulajdonsagoknak a
szama, ahol szignifikans kiilonbség adddott. Erdekes, hogy az ’olaj/viz
stabilitas’ egyik esetben sem mutatott szignifikans eltérést, mig a ’sds’ iz
alapjan a harmadik biralaton mar meg tudtak kilénboztetni a mintakat.
Ennek oka az utolsé biralat alkalméaval bevezetésre keril6 referencia-
minta lehet, illetve ez okozhatta a szignifikanciat mutat6é tulajdonsagok
szaméanak csOkkenését is.

Termékhatas
Szignifikancia:
18
16 CH ns
14
12 = p<0,05
1 = P<00L

0 p<o,o0i

Tulajdonsagok

1. abra: Az els6é biralat Mixed Modell ANOVA diagramja

Tucker-1

Az elsd és a harmadik birdlat olvadékonységra vonatkozd Tucker-1
loading diagramjan jol lathatd a fejl6dés és a referenciaminta hatdsa a
birdlok egyetértésén. Mig az els6é biralat alkalmaval a biralokat jel6lé
pontok szétszérdédva, a kozépponthoz kozelebb helyezkednek el (ahol
kisebb a magyarazott variancia), addig a harmadik birdlaton mar
csoportosulva, a 100%-0s magyarazott varianciat jelold kilsd ellipszisnél
tomorulnek a birdlék pontjai. Legjobban az ‘olvadékonysag’
tulajdonsagnal lehet latni a javulast, ezt mutatja a 2. abra, ahol a
harmadik biralat soran a biraldkat jeld6l6 pontok az elsé f6komponens
mentén helyezkednek el, ami az adatok 70,6 %-at jellemzi.
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2. dbra: Tucker-1 diagram az ‘olvadékonysagra’az 1. és 3. birdlaton

Manhattan

A Manhattan diagramokon nem latni olyan egyértelmd javulast, mint
a Trucker-1 diagram esetében, hiszen ha megnézzik a harmadik biralat
‘'olvadékonysagra’ vonatkozo6 biralénkénti diagramjat, lathatjuk, hogy a
birdlok tobbségénél egy, esetleg két fékomponenssel le lehet irni a
magyarazott varianciat, de az els6 birdl6 esetében a magyarazott
variancia a PCIl-nél 2,88%, a harmadik biral6nél pedig 0,096% (3. &bra).
Ez azt jelentheti, hogy az olvadékonysagot, mint tulajdonsagot méasképp
itélték meg és értékelték ezek a birdldk, igy esetiikben szikség van az
olvadékonység értékelésének tovabbi gyakorldséara.

Atlag/szorasnégyzetek diagramja

Bemutatjuk az els6 (4. abra) és a harmadik (5. abra) biralat
»atlag/szorasnégyzet” diagramjat, ahol tulajdonsdgonként lathaték a
birdlok atlagértékei és azoknak az 0Osszatlagtdl valo eltérése. Az elsé
birdlaton egymastol még elég eltér6en értékeltek a birdlék, mig a
harmadik biralat adataindl mar csak 1-2 élesen kiugr6 adatot lehet latni.
Egyértelm(ien latszik tehat, hogy a szérdsok lecsOkkentek az utolsé
biralaton, nagy valészinlséggel a referenciaminta és a konszenzus
csoportos megheszélések hatésara.
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Manhattan: Olvadékonysag

s

s [T TR ! s* s- s W
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3. dbra: A harmadik birdlat Manhattan diagramja az
‘Olvadékonysag’ fliggvényében

Mﬁmw W Mean &STDPlot Szemeséssékenéskor) A Mean &STDPlot Fényesség

hiilill -
rJilL, i,
E12ia 2m il

Men &STDPlot Vaizs iz
Prod. sign.
(2-way ANOVA):
ns
—  p<0.05

pcO.0l
pcO.00I

2 4 6 8 10

4. abra. Az els6 biralat ,,atlag/szérasnégyzet” diagramja
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Prod. sign.
(2-way ANOVA):

M ns

«  p<0.05

—  p<0.01
p<0.001

5. abra. A harmadik biralat ,,atlag/szérasnégyzet” diagramja

Kovetkeztetések

A 3 margarinbiralat eredményeit PanelCheck-kel vizsgalva arra a
kovetkeztetésre jutottunk, hogy Osszességében javult a panel
teljesitménye a referenciaminta hatdsdra. A referenciaminta intenzitas
értékeit egy konszenzuscsoportos megheszélés alkalmaval jeléltik meg a
100 pontos értékeld skalan. A referenciaminta tehat er6sen segiti a
birdlok munkajat, azzal hogy viszonyitasi alapot ad minden minta
értékeléséhez. Hasznalatdval a birdlok altal adott értékek kozti szoras
nagymértékben lecsokken, ahogy ezt a PanelCheck atlag-szorasnégyzet
diagramja is mutatta.

Megallapitottuk, hogy a PanelCheck szoftver hatékonyan tdmogatja a
panel teljesitményének mérését. Az egyvaltozés és tobbvaltozos
elemzések lehet6vé teszik, hogy sokféle szempontbdl elemezzik a
biralék, az vizsgalt mintdk és a tulajdonsagok kapcsolatat. Informaciot
kaphatunk a birdlok hibair6l, gyengeségeir6l, majd ez alapjan
tervezhetjik meg a képzés, Ujraképzés menetét, annak érdekében hogy
javitsunk a panel egyetértésén, ismételhetéségén, elkulonitd képességén.
A tanulmany azt mutatja, hogy - néhany Kkiugro értéktél eltekintve -
viszonylag jo a panel egyetértése és elkilonitd képessége, de tovabbi
képzésekre van sziikség, hogy olyan biraldcsoportot kapjunk, amely
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segitségével megbizhatdan kialakithato a margarinspecifikus
aromalexikon.

Koszonet

A cikk létrejottét a TAMOP-4.2.1/B-09/1/KMR-2010-0005 projekt
tamogatta.
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Kendmargarinok birdlatara kiképzett szakértoi
panel teljesitményének merése
Osszefoglalas
Az élelmiszeripari termékek fejlesztése és a min6ségbiztositas terén
is széles korben alkalmaznak aromalexikonokat. A kilonféle termékekre
kifejlesztett lexikonok magukba foglaljak a termék esetében el6fordulé

0sszes tulajdonsagot, azok definiciéjat és a hozzdjuk tartozé
referenciamintakat, illetve referenciaanyagokat. Kés6bbi kutatasunk f6
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célja egy ilyen aromalexikon Kkifejlesztése ken6margarinra. Ennek
megvalosulasahoz sziikség van egy j6 és megbizhat6 szakért6i panelre,
ezért minden biralat utan mértik a panel teljesitményét PanelCheck
szoftver segitségével. Ebben a cikkben 3 margarinbirdlat eredményeit
kozoljuk, melyeken ugyanazon termékek ismételt biralatara kerilt sor.
Ezeket az eredményeket PanelCheck szoftverrel elemeztik, ami nagyon
jol alkalmazhat6 a panelek teljesitményének monitorozasara. Az
eredmények a 3 biralat soran végbement egyértelm( javulast jelzik, igy a
harmadik biralaton mar szorosabb az egyetértés a panelben. A javulas (a
bévil6 modszertani tapasztalat mellett) feltehetéen a referenciaminta
rendszeres alkalmazasdnak koszénhetd. Ennek ellenére akadnak olyan
birdlék, akiknek néhany tulajdonsag esetében még fejlédniik kell.

The Investigation of Performance of the Panel
Trained to Evaluation of Margarine

Abstract

In the field of food product development and quality assurance flavor
lexicons are widely used. These systems include the definition of all
attributes and the relevant reference materials or reference samples.
The main purpose of our further researches is to establish a flavor
language for table margarines. It is needed to have a good reliable
expert panel, therefore the performance of the panel was assessed after
each session by PanelCheck. In this study there were carried out three
session of margarines, where the experts evaluated the same training set
of samples by the method of profile analysis. The results of the three
session were evaluated by the PanelCheck software, which can be
applied very well to the monitoring of several panels. From the results
can be seen an improvement of the panel during the three session, and
to the third session was already good agreement in our panel. However
the major reason of this improvement (beside the growth of experience
in the method) is the systematic application of the reference sample.
Although there are some assessors, who should improve in case of some
attributes.
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