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A magyar fliszerpaprika erzekszervi
egyedisége es jelentbsege az
imazsformalasban

1. Osszefoglalas

A kalocsai és a szegedi fliszerpaprika leghiresebb hungarikumaink k6zé tartozik. A
fliszerpaprika agazatban az elmuilt évtizedekben bekévetkezett valtozasok (pl. a csok-
kend hazai termelés okozta import hozzakeverése a hazai kereskedelmi fliszerpapri-
kakhoz) idGészeriivé tették a magyar paprika egyedi sajatossagainak kutatasat a régi
hirnév alatamasztasanak, valamint hazai marketingjének eldsegitése érdekében.

Hazai nagy- és kistizemekbdl, kistermel6ktol tovabba paprikaimportoréktél beszer-
zett fliszerpaprika-6rleményekbdl reprezentativ minta kivalasztast kovetéen (5-5 kalo-
csai és szegedi, 10 magyar, 10 bekeveréshez hasznalt import fliszerpaprika) szakérto6i
egyszerdlisitett érzékszervi profil- és felhasznaldi (laikus fogyasztok és vendéglatoéipari
szakemberek) rangsorolasos érzékszervi vizsgalatokat végeztiink. Tobbtényezé6s sta-
tisztikai elemzésekkel igazoltuk a hazai és import paprikamintak kozotti érzékszervi
kiilbnbséget. A szakértoi biralobizottsag eredményeit tobbdimenzidés skalazassal fel-
dolgozva sikeriilt elkiiléniteniink a magyar és a kiilféldi fliszerpaprikak mintacsoport-
jait egymastol, amit kétdimenzids abran (térképen) szemiléltettiink.

Az alkalmazott eljarasok nem tették lehetévé a kalocsai és a szegedi fliszerpaprika
egymastal, illetve a té6bbi magyar fliszerpaprikaktdl valéo megklilonboztetését. Ehhez
tovabbi vizsgalatok sziikségesek.

A felhasznalodi érzékszervi vizsgalatokat laikus fogyasztok (223 f6) és vendéglatoipari
szakemberek (47 f6) korében végeztiik. A harom hazai, harom kiilféldi és egy kevert
minta bevonasaval végzett felhasznaloi rangsorolasos vizsgalatok nem igazoltak azt
a hipotézisiinket, amely szerint a vakon térténd vizsgalat soran a hazai fliszerpaprika
kedveltebb, mint az import. Ugyanakkor kimutathaté volt a hazai paprikak tendencia-
szerli jobb preferenciaja.

Vizsgalati eredményeink 6sszességiikben a bekeveréshez hasznalt import paprikakkal
szemben a hazai paprikak kellemesebb aromajara, fliszeresebb izére, tovabba élénk,
kevésbé mély szinére mutattak ra. Eredményeink egyrészt felvetik a fogyasztok képzé-
sének, tajékoztatasanak szilkkségességét a magyar filiszerpaprika jellegzetességeirol
a hazai paprikak elényben részesitése végett. Masrészt javasolhatd, hogy az eléallitok
tegyenek hatékonyabb minéségbiztositasi Iépéseket a termékjellegzetességek megor-
zése, a karakteresebb termékek piacra jutasa céljabdl, kiilonos tekintettel az eredetvé-
dett termékek (kalocsai, szegedi) esetében.
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2. Bevezetés és irodalmi attekintés

2.1. A fliszerpaprika gasztronomiai szerepe, term-
esztése és forgalmazasa

A XV. szazadban t6rok kozvetitésnek kdszdnhetben
meghonositott flszer termesztése és haszndlata a
XVIII. szazad végén és a XIX. szazadban kezdett na-
gyobb mérték(ivé valni Magyarorszagon, elsésorban
a Dél-Alfoldon [1]. A flszerpaprikat eleinte a szegé-
nyebb emberek a bors helyettesitésére hasznaltak
[2], azonban a pasztorok fliszere lassan, évszazadok
alatt a magyar konyha jellegzetes fliszerévé valt.

A magyar konyha jellegzetessége, megkllénbdztetd
sajatossaga a fliszerpaprika alkalmazasa, tébbnyire
zsiradékkal és hagymaval tarsitva (pl. porkolt, gulyas,
halaszlé, egyéb levesek, kllénbdzd egytalételek).
Tovabba a paprika érlemény szamos huskészitmé-
nylnknek, elsGsorban a kolbaszféléknek és szalami-
nak is nélklildzhetetlen 6sszetevGje. Az atlagos fu-
szerpaprika-fogyasztas hazankban 1,3 gramm kordl
mozog naponta, ami éves szinten kb. 0,5 kilogramm-
nak felel meg [3]. A fliszerpaprika élelmezési célu
felhasznalasa Magyarorszagon csaknem négyszer
nagyobb mennyiséget jelent, mint az eurdpai atlag
[2]. Ugyanakkor a haztartasok fliszerpaprika-fel-
hasznalasaban folyamatos csdkkenés tapasztalhato,
ami részben az otthoni ételkészités hattérbe szorula-
saval, részben pedig a kilénb6z8 nemzeti (pl. olasz,
francia) konyhak ételeinek elStérbe kerilésével ma-
gyarazhato [4].

Ennek ellenére szamos, a kdzelmultban végzett hazai
fogyasztoi felmérés is bizonyitja, hogy a szegedi és a
kalocsai fliszerpaprika legismertebb hungarikumaink
kozé tartozik [5], [6]- Ezek a paprikak a kdzelmultban
az Eurdpai Unid (EU) eredetvédelmi rendszerében is
sikeresen megmeérettetek (jelenleg az 1151/2012 EK
rendelet altal szabalyozva). A szegedi fliszerpapri-
ka-6rlemény 2010. november 3. 6ta, a kalocsai fu-
szerpaprika-6rlemény pedig 2012. julius 3. éta élvez
az EU-ban védettséget. A két fliszerpaprika minésé-
gét kildn termékleiras részletezi kdtelezé érvénnyel
[7], [8]. A hirnévhez kapcsolt jobb mindség és maga-
sabb ar, tovabba az eredetvédelem nyujtotta lehets-
ségek mindeddig nem voltak elégségesek a 2000-es
évektdl észlelhetd latvanyos agazati hanyatlas meg-
dllitasara. Flszerpaprika-termesztésiink és ennek
vonzataként flszerpaprika-eléallitasunk és -forgal-
mazasunk mara egyértelmuien teret vesztett, és ezzel
egyUtt a flszerpaprika exportja is visszaesett.

Magyarorszagon a fliszerpaprika 6rlemény eléallita-
sa az 1990-es évekig 10-14 ezer tonna volt évente.
Ez 2000-re 8-10 ezer tonnara esett vissza, ezt kdve-
téen pedig 6-8 ezer tonnara csokkent, véglil jelenleg
évi 2-2,5 ezer tonna koérnyékén allanddésult [9], [10].
A visszaesésnek tobb oka van. Az eléallitasi koltsé-
gek szempontjabdl Iényegesen versenyképesebbek a
melegebb éghajlati orszagok (Dél-Afrika, Dél-Ameri-
ka, Azsia) termékei, amelyek elarasztjak a nemzetkozi

piacot. Az import paprika eléallitasa soran olcsébb a
munkaerd, illetve szaritasi kéltség nem mertil fel, to-
vabba altalanos a gépi betakaritas. A koltségek tekin-
tetében tehat a magyar paprika nem versenyképes,
ezért a piacon a magyar fliszerpaprikat nem lehet és
nem is szabad tomegtermékként pozicionalni [4]. A
fUszerpaprika termelésének, forgalmazasanak atren-
dez6dése hazankon kivil mas eurdpai paprikaterme-
I6 orszagokat is érint (pl. Spanyolorszagot [11]), ami-
nek eredményeképpen az EU orszagaiban 6sszessé-
gében a paprika termesztés teriiletének egyértelml
visszaszorulasa figyelhet6 meg.

Hazankban a flszerpaprika importja és exportja nap-
jainkban kdzel megegyez6, a kereskedelem a kdze-
pes- és nagylzemek altal elSallitott, iparilag elére-
csomagolt fliszerpaprikakat forgalmazza, amelyek
sok esetben hazai és import (spanyol, izraeli, perui,
kinai, vajdaséagi, stb.) termékek keverésével készll-
nek. A jelents fliszerpaprika-felhasznaldnak szamité
husipar szintén elGszeretettel hasznal fel olcsé, kul-
foldi eredetU paprikat is tartalmazo fliszerpaprika-ke-
verékeket. A bekeverés tényét a fogyasztok megté-
vesztésének elkerllése érdekében a hatdlyos szaba-
lyozas értelmében fel kell tintetni. Jelenleg az a 6
szabaly, hogy a term&hely feltiintetésének sorrendje
meg kell, hogy feleljen a bekevert paprika cstkkend
mennyiségi sorrendjének [12]. Ez az elSiras azonban
szigorodott. Legkésdbb 2016. junius 30-tél a csoma-
golt fiszerpaprika 6rlemény termdéhelyét tébb termé-
helyrél valé szarmazas esetén a kdvetkez&képpen
kell jel6Ini: a flszerpaprika mennyiségének cstkkend
sorrendjében kell feltintetni a termd&helyeket, egy-
uttal jeldlve az adott term&helyekrdl szarmazé fi-
szerpaprika (6rlemény) tdmegszazalékban kifejezett
mennyiségét (pl. Magyarorszag (70%), Spanyolor-
szag (20%), Kina (10%)). Tovabba a cimke f6 latéme-
z6jében a terméhelyet is meg kell jeldlni [13].

A flszerpaprika-forgalmazas allami monopdliuma-
nak megszlnése utan hazankban megélénkilt a kis-
termel8i-6stermeldi fliszerpaprika-forgalmazas. Ez a
tendencia Ujabb lendletet az un. kistermeldi rendelet
(52/2010 (Iv. 30.) FVM) hatalyba lépését kdvetben ka-
pott [14]. Ezeket a paprikékat jelenleg helyi piacokon,
hazaknal, ismerésokon keresztll, esetleg internetes
hirdetés segitségével értékesitik. igy a fliszerpapri-
kabdl jelenleg elérhetd mindségi valaszték meglehe-
tésen széles.

2. 2. Vizsgalatok a hazai és import paprikak 6sz-
szehasonlitasara

A fliszerpaprika Osszetételének, mindségvaltozasa-
nak, fajtajellegzetességeinek, tovabba a termesz-
tés- és elballitas-technoldgia kilonb6zd Iépéseinek
kutatasa, a technikai fejl6dés adta lehetéségekhez
igazitasa, Uj fajtak nemesitése a hazai paprikakuta-
tasban 6rokzold téma. Ugyanakkor — kdszdnhetéen
a kialakult helyzetnek — az import paprikakkal valé
Osszevetés csak az utdbbi években kerllt elétérbe.
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The sensory uniqueness
of Hungarian paprika and
its significance in image-
making

Erzsébet Szabo’, Viktoria Sziics’

1. Summary

Kalocsa and Szeged paprika are among our most famous
hungaricums. Changes that occurred in the paprika sec-
tor in recent decades (e.g., admixing of import paprika with
domestic commercial paprika due to decreasing domes-
tic production) made the time right to research the unique
properties of Hungarian paprika, in order to strengthen its
old reputation and promote its domestic marketing.

Following the selection of representative samples from
ground paprika obtained from large and small domestic
plants, from small producers and paprika importers (5 Ka-
locsa, 5 Szeged, 10 Hungarian and 10 imported paprika
for admixing), a simplified expert sensory profile test and a
user sensory ranking test (by non-professional consumers
and hospitality professionals) were performed. By multi-
factor statistical analysis, the sensory difference between
domestic and imported paprika samples was confirmed.
By processing the results of the expert panel using multi-
dimensional scaling, the sample groups of Hungarian and
foreign paprikas could be separated, which is demonstrat-
ed on a two-dimensional figure (map).

The procedures used did not make it possible to differenti-
ate Kalocsa and Szeged paprika from each other, or from
other Hungarian paprikas. To be able to do se, further stud-
ies are needed.

User sensory tests were performed with non-professional
consumers (223 people) and hospitality professionals (47
people). User ranking tests involving three domestic, three
foreign and one mixed sampledid not confirm our hypoth-
esis that, in blind tests, domestic paprika is more popular
than the imported one. At the same time, a trend for better
preference of domestic paprikas could be shown.

Overall, when compared to imported paprikas used for ad-
mixing, our test results showed the more pleasant aroma,
spicier taste and bright, less deep color of domestic papri-
kas. On the one hand, our results suggest the necessity of
consumer education and information about the character-
istics of Hungarian paprika, in order for Hungarian paprikas
to be preferred. On the other hand, it is recommended that
producers take more effective quality management steps
to preserve product properties and to market products
with more pronounced characters, particularly in the case
of products with protected designation of origin (Kalocsa,
Szeged).

2. Introduction and literature review

2.1. The role of paprika in gastronomy, its growing and
marketing

The growth and use of this spice that was introduced in
Hungary through the Turks in the fifteenth century began
to be more widespread in our country at the end of the
eighteenth and the beginning of the nineteenth century, es-
pecially in the Southern Great Plain region [1]. First, paprika
was used by the poor as a substitute for black pepper [2],
however, the spice of the shephers slowly, over the cen-
turies, has become the characteristic spice of Hungarian
cuisine.

A characteristic, distinguishing feature of Hungarian cuisine

is the use of paprika, usually together with some kind of fat
and onions (e.g., stew, goulash, fish soup and other soups,
different one-dish meals). In addition, ground paprika is an
essential component of many of our meat products, espe-
cially sausages and salamis. In Hungary, the average daily
paprika consumption is around 1.3 grams, corresponding
to roughly 0.5 kg annually [3]. The use of paprika as a food
in Hungary is almost four times higher than the European
average [2]. At the same time, there has been a steady de-
crease in the paprika use of households, which can be ex-
plained partly by a decline in home cooking, and partly by
the increasing preference for the dishes of different national
(e.g., Italian, French) cuisines [4].

Nevertheless, several recently conducted domestic con-
sumer surveys prove that Szeged and Kalocsa paprika are
among our most well-known hungaricums [5], [6]. These
paprikas were recently tested successfully in the protected
designation of origin system of the European Union (cur-
rently regulated by Regulation (EU) No 1151/2012). Ground
paprika from Szeged has been protected in the EU since
November 3, 2010, while ground paprika from Kalocsa
since July 3, 2012. The qualities of the two paprikas are de-
scribed in detail in separate binding product specifications
[71, [8]. So far, better quality and higher price related to
the reputation, or opportunities provided by the protection
of origin have not been sufficient to stop the large decline
in the sector that has been observed since the 2000s. Our
paprika growth and, as a result, our paprika production and
distribution clearly lost ground and, at the same time, the
export of paprika declined as well.

In Hungary, the amount of ground paprika produced was
10 to 14 thousand tons annually until the 1990s. By 2000,
this fell to 8 to 10 thousand tons, then decreased to 6 to 8
thousand tons, and finally stabilized around 2 to 2.5 thou-
sand tons [9], [10]. There are several reasons for the de-
crease. In terms of producton costs, the products of coun-
tries with warmer weather (South Africa, South America,
Asia) are significantly more competitive, and the interna-
tional market is now flooded with them. Labor costs are
lower when producing imported paprika, there are no dry-
ing costs, and mechanical harvesting is general. Therefore,
in terms of costs, Hungarian paprika is not competitive, and
so Hungarian paprika cannot and should not be positioned
on the market as a mass product [4]. Realignment of the
production and distribution of paprika affects not only Hun-
gary, but also other Europoean paprika-producing coun-
tries (e.g., Spain [11]), as a result of which the decrease in
the total paprika-growing areas within the EU is clear.

In Hungary, the amounts of paprika imported and exported
are nearly the same, industrially pre-packaged paprikas
that are produced by medium and large plants are usually
marketed commercially, and these are, in many cases, are
prepared by mixing domestic and imported (from Spain, Is-
rael, Peru, China, Vojvodina, etc.) products. Paprika blends
containing cheap paprika of foreign origin are commonly
used by the meat industry, one of the major paprika us-
ers. The fact of admixing, to avoid customer deception,
has to be indicated according to current regulations. The
general rule today is that the order of growing areas has to
be the same as the amounts of paprika used, in decreas-
ing order [12]. However, this requirement has tightened.
No later than June 30, 2016, in the case of paprika com-
ing from several growing areas, the growing area of pack-
aged paprika has to be indicated as follows: the growing
areas have to be listed in descending order, with respect
to the amount of paprika, at the same time indicating the
amount, in weight percent, of the (ground) paprika coming
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A csbkkend hazai termelés miatt az olcsébb import
bekeverése a bolti paprikakhoz altalanossa valt, és
ez adott aktualitast az utébbi években a kilénb6z6
hatdsagi szervezetek illetve internetes honlapok, Uj-
sagok szamadra, hogy un. fliszerpaprikateszteken
keresztil informaljak a szélesebb kdzvéleményt azok
mindségérdl, igy szandékoztak tudnivaldkat szolgal-
tatni a fogyasztok és egyéb felhasznaldk ddntései-
hez. Ezek az elemzések [15], [16] a kereskedelembdl
és kistermel6ktél kdzvetlenlll vasarolt mintak — ér-
zékszervi és ehhez tarsuld analitikai — vizsgalataval a
gyarto, valamint a marka megnevezésével segitették
a fogyasztok tajékoztatasat. Esetenként az ilyen, lai-
kus elemzések (szakacsoktdl, Ujsagirdktol) szakmai-
sdga megkérddjelezhetd volt [14], de a paprikatesz-
tek nagy szama mutatja a tajékoztatas iranti igény
megnovekedését ebben az Uj piaci helyzetben. Az
irasok zéme a forgalmazott paprikak gyenge miné-
ségére mutat ra. Az élelmiszeres szakmaban legna-
gyobb visszhangja a séfek, mint profi felhasznaldok
szamara készllt tesztnek volt [16], amely igen lesujto
képet rajzolt a hazankban kaphatd fliszerpaprikak
min&ségeérdl.

A mérvadd szervezetek kdzlil a Nemzeti Fogyasz-
tovédelmi Hatésag (NFH) 2011-ben [17] a Nemzeti
Elelmiszer-biztonsagi Hivatal (NEBIH) 2014-ben [18]
végzett atfogd mindségi elemzést az itthon kapha-
t6 fliszerpaprikakrdl 19, illetve 46 minta alapjan. Az
eredmények szerint a vizsgalt fliszerpaprikdk zéme
kdzepes és jo érzékszervi mindséggel rendelkezett.
Sem az NFH, sem a NEBIH eredménykdzlése nem
tér ki a vizsgalt paprikak pontos 6sszetételére. A ha-
tosagi vizsgalatok soran a szabvanyoknak valé meg-
felelésre helyezték a hangsulyt, és nem probaltak al-
talanosithatd kdvetkeztetést megfogalmazni a szar-
mazas (hazai, keverék, import) minéségre gyakorolt
hatasara vonatkozéan, hanem a vizsgalt markak be-
mutatdsara torekedtek. A NEBIH a vizsgdlatai alapjan
mar utalast tett arra, hogy a csak hazai alapanyagbdl
szarmazo termékek altalaban elérébb végeztek az
érzékszervi rangsorban, mint kevert tarsaik.

A hazai és import paprikak kozotti minéségi kilénb-
ségek feltarasat Csoka specifikus markerek keresé-
sének, a szarmazasi, illetve hamisitasi kérdések tisz-
tazasanak igényével végezte. Eredményei tovabbi
vizsgalatokon alapulé megerdsitést igényelnek, de
vélhetéen van lehet6ség a klldnbségtételre a hazai
és a kulfoldi paprikak aromaképe alapjan. Munkaja
soran néhany aromakomponenst kizardlag a hazai
mintakbdl sikertlt azonositania (4-etil-2,6 xilenol, li-
guhodgsonal), mig néhany egyéb aromakomponens
(pl. turmeron vegyuletek, zingiberén, B-szeszkvifel-
landrén, a-kurkumén, a-fellandrén, a-atlanton) kiza-
rélag a perui, megint masok a térokorszagi, illetve
spanyol paprika mintakban volt kimutathaté. Meg-
allapitotta tovabba, hogy a hazai szarmazasu 6&rle-
ményekben az illataktiv terpén és pirazin vegytletek
szama és aranya jelentésen nagyobb, mint a kilfoldi
és kevert termékekben. Ezekhez az analitikai vizsga-
latokhoz azonban a mintak parhuzamos jellemzését
lehetéveé tevd érzékszervi vizsgalatsorozat sajnos
nem tarsult [19].

3. Célkitlizés

A magyar fliszerpaprika versenyelényét kit(ind érzék-
szervi tulajdonsagaiban (kellemes, intenziv fliszeres iz
és aroma) nevezi meg az irodalom [9], [11], [20]. Er-
zékszervi vizsgalataink célja tébbrétl volt. Egyrészt a
bekeveréshez hasznalt import paprikakkal 6sszeve-
tésben kerestik a magyar paprika jellegzetességeit,
megkulonbodztetd sajatossagait szakértdi érzékszervi
vizsgalattal. Masrészt, mivel a magyar paprika hazai
versenyképességét nagymértékben befolydsolja a
felhasznalok minéségészlelése, elvarasai, ezért fel-
hasznaldi (fogyasztok és vendéglatd szakemberek)
érzékszervi vizsgdlatot is végeztlink. Utdbbi soran
az volt a hipotézistink, hogy a magyar paprikat mind
a fogyasztok, mind a szakért6k — vakon vizsgalva is
— jobban kedvelik, mint az importot. Végezetil célul
tliztlk ki a kétféle érzékszervi elemzés alapjan kovet-
keztetések levonasat a magyar flszerpaprika-agazat
néhany jovébeli teenddjére.
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from the given growing area (e.g., Hungary (70%), Spain
(20%), China (10%)). Furthermore, the growing area has to
be indicated in the principal field of vision of the label [13].

After termination of the state monopoly on paprika distribu-
tion, paprika distribution in Hungary by small producers/
farmers has picked up. This trend gained further momen-
tum after the so-called small producer regulation (52/2010
(IV. 30.) FVM) entered into force [14]. These paprikas are
now sold in local markets, at houses, through acquaintanc-
es, possibly with the help of ads on the internet. Thus, the
range of currently available paprika qualities is quite wide.

2. 2. Tests for the comparison of domestic and imported
paprikas

Composition, change in quality and variety characteristics
of paprika, as well as the research of the different steps of
the growing and production technology, their adjustment
to the possibilities provided by technological development
and the breeding of new varieties are all constant topics in
domestic paprika research. However, due to the situation
that had arisen, comparison with imported paprikas has
only been the focus of attention in recent years.

Because of the declining domestic production, admixing
of commercial paprikas with cheaper imports has become
commonplace, and this made it relevant in recent years for
various authorities, as well as internet sites and newspa-
pers to inform the broader public, through so-called pa-
prika tests, about their quality, and thus support the deci-
sions of consumers and other users. These studies [15],
[16] helped informing consumers by the — sensory and as-
sociated analytical — tests of samples bought directly from
businesses or small producers, and by naming the brands.
At times, the professionalism of such layman’s analyses (by
chefs or journalists) was questionable [14], but the large
number of paprika tests show the increased demand for
information in this new market situation. The majority of the
articles pointed out the poor quality of the marketed papri-
kas. Within the food profession, the greatest interest was
generated by a test for chefs as professional end-users
[16], which painted a very depressing picture about the
quality of paprikas commercially available in Hungary.

Of relevant organizations, comprehensive quality tests
about paprikas commercially available in Hungary were
perfomed by the Hungarian Authority for Consumer Pro-
tection (NFH) in 2011 [17] and by the National Food Chain
Safety Office (NEBIH) in 2014 [18], on 19 and 46 samples,
respectively. Based on the results, most of the paprikas
tested had medium or good organoleptic qualities. The re-
sults of neither the NFH, nor NEBIH addressed the detailed
composition of the paprikas tested. During authority tests,
they focused on compliance with standards and did not try
to formulate generalized conclusions about the effect of the
origin (domestic, mixed, imported) on quality, but sought
to describe the tested brands. Based on its tests, NEBIH
already indicated that products exclusively from domestic
raw materials usually finished ahead of their mixed com-
panions in sensory ranking tests.

Exploration of the quality differences between domestic
and imported paprikas was performed by Csoka with the
purpose of searching for specific markers and of clarify-
ing the questions of origin and counterfeiting in mind. His
results require confirmation based on additional tests,
but presumably it is possible to distinguish between do-
mestic and foreign paprikas based on their aroma profile.
During his work, some aroma components (4-ethyl-2,6-
xylenol, liguhodgsonal) were identified only in domestic
samples, while several other aroma components (e.g., tur-

merone compounds, zingiberene, (-sesquiphellandrene,
a-curcumene, a-phellandrene, a-atlantone) were only de-
tected in Peruvian, others in Turkish or Spanish paprika
samples. He also determined that the number and fraction
of fragrance active terpene and pyrazine compounds in
ground paprikas of domestic origin were significantly high-
er than in foreign or mixed products. Unfortunately, a series
of sensory tests that would make parallel characterization
of the samples possible was not conducted together with
the analyses [19].

3. Objective

The competitive advantage of Hungarian paprika is identi-
fied by the literature to be its excellent organoleptic proper-
ties (pleasant, intense spicy flavor and aroma) [9], [11], [20].
Our sensory tests had several objectives. On the one hand,
in comparison with imported paprika used for admixing, we
were looking for the characteristics, the distinctive proper-
ties of Hungarian paprika, using expert sensory testing. On
the other hand, since domestic competitiveness of Hun-
garian paprika is highly influenced by the quality percep-
tion and the expectations of users, user (consumers and
hospitality proessionals) sensory testing was performed as
well. During the latter, our hypothesis was that Hungarian
paprika is preferred by consumers, as well as professionals
—even in blind tests — compared to imported ones. Finally,
it was our objective to draw conclusions, based on the two
types of sensory testing, about some future tasks of the
Hungarian paprika sector.

4. Materials and methods

Methods applied during our complex analyses, statistical
tools used for their evaluation, and also characterization of
participants of the surveys in the case of expert and user
tests are presented separately. Steps of the test are pre-
sented in Figure 1.

4.1. Tests performed among experts

In our study, expert profile analysis was used, because this
is the sensory testing method that is suitable for the de-
scription of the sensory components of the product tested
as accurately and comparably as possible [21].

For expert testing, ten experts experienced in paprika eval-
uation were asked, half of them representing producers,
and the other half representing the authority.

Both synthesizing (ranking, scoring) and analyzing (sim-
plified flavor profile analysis) methods were used by the
experts during their tests. Paprika samples were ranked,
within the three groups formed (Kalocsa and Szeged, Hun-
garian, imported), according to smell, taste, overall impres-
sion and color. To eliminate the influence of color, ranking
of smell, taste amd overall impression characteristics were
performed with the application of red light. During flavor
profile analysis [21], comparison of the specific organolep-
tic components of the products tested, and distinguishing
them from each other, is made possible by the comprehen-
sive description of smell and flavor components. The use
of sensory profile analysis requires extensive preparations,
mainly the methodological tranining of sensory testers, as
well as highly accurate sample preparation and presenta-
tion. Being short of time and other resources, a simplified
profile analysis was used during expert testing, in which
preliminary methodological training of experts could be ac-
complished, albeit in a limited way.

As the first step in the development of simplified profile
ananlysis, a property list was compiled, based on stand-
ards previously and currently used for the sensory testing
of paprika [22], [23], [24], product specifications for prod-
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1. dbra. A komplex szakértdi és felhasznaldi vizsgalat Iépései
Figure 1 Steps of the complex expert and user tests

4. Anyag és modszer

Komplex vizsgalatunk soran az alkalmazott modszere-
ket, az azok értékeléséhez hasznalt statisztikai eszko-
zOket, valamint a felmérésekben résztvevok jellemzését
a szakeértdi és a felhasznaldi vizsgalatok esetében kilon
mutatjuk be. A vizsgalat |épéseit az 1. abra szemiélteti.

4.1. A szakértbk kéreben végzett vizsgalatok

Vizsgdlataink soran a szakérti profilanalizist vettik ala-
pul, mivel ez alkalmas az érzékszervi vizsgalati médszerek
kozll arra, hogy a lehet6 legpontosabban, 6sszevethet6-
en leirja a vizsgalt termékek érzékszervi Osszetevait [21].

A szakért6i vizsgalatra tiz, fliszerpaprika mindsités-
ben gyakorlott szakért6t kértiink fel, fele-fele arany-
ban a gyartok illetve a hatosag képviseletében.

A szakérték vizsgalataik soran egyarant alkalmaztak
szintetizalé (rangsorolas, pontozasos értékelés) és
analizalé (egyszerUsitett izprofil-analizis) mddszert. A
flszerpaprika-mintak rangsorolasa szag, iz, 6sszbe-
nyomas és szin alapjan toértént, a harom kialakitott
csoporton (kalocsai és szegedi, magyar és import)
belll. A szin befolyasolé hatasanak kikliszobdlése
érdekében a szag-, iz- és 0sszbenyomas-jellemzdk
rangsorolasat piros fény alkalmazasaval végeztik. Az
izprofil-analizis [21] soran a szag- és izkomponensek
teljeskord leirasa lehet6évé teszi a vizsgalt termékek
egyes érzékszervi 6sszetevlbinek Osszevetését, egy-
mastdél valdé megkullonbdztetésiiket. Az érzékszervi
profilanalizis alkalmazasa széleskorl el6készilete-
ket igényel, ami els@sorban az érzékszervi biraldk
madszertani kiképzésére, valamint a rendkivil pon-
tos minta-el6készitésre és -talalasra vonatkozik. Idé
és egyéb eréforras szlikében a szakértdi vizsgalatok
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ucts with protected designations of origin [7], [8], and the
Hungarian Food Codex pages [12], [13], [25], and the 8
odor and flavor properties each that seemed most relevant
were selected. The property list is contained in Table 1.

The resulting list was discussed, interpreted and accepted
by members of the panel at the first meeting. During the
simplified flavor profile method, the intensity of the given
property was evaluated by testers on a scale of 0 to 5. Eval-
uation was performed on a six-level so-called Likert scale,
where the meaning of the individual values was as follows:
0 = cannot be detected; 1 = very weak; 2 = weak; 3 = me-
dium; 4 = strong; 5 = very strong intensity.

Our experts, who perform sensory testing of paprika daily,
used a ranking and scoring method before the flavor profile
analysis, as a ,warm-up”. At this time, the samples submit-
ted for evaluation were different from the set of samples for
profile analysis that day. These related analyses helped the
application of a common set of definitions and the verifica-
tion of the evaluation standards. Presentation of the sam-
ples and the conducting of the sensory test complied in all
aspects with the requirements of flavor profile analysis. The
30 samples tested were analyzed by our experts over four
occasions. Samples were presented in sealable containers
made of transparent plastic, labeled with random three-dig-
it codes, and neutralizers (water, bread, apples and cheese)
were supplied. Correct evaluation of odor properties was
aided by the use of the sealable sample container with a lid.

In devising the testing methodology and in moderating the
tests, we relied on the help of sensory methodological ex-
pert Dr. Pal Molnar.

4.1.1. Sample selection for expert sensory tests

The validity of the general conclusions that could be drawn
from the series of tests was ensured by careful sample se-
lection:

e alist of addresses was compiled of domestic pa-
prika producers and distributors;

e ground paprika samples were requested from
larger producers and distributors from current lots
(Hungarian and imported);

e paprika samples were also obtained from small
producers and farmers;

e commercial samples were also purchased.

In addition, for the sake of sensory comparability, our tests
included only sweet samples, but not smoked or hot ones.
Classification of paprikas by pigment content was not
among the selection criteria, therefore, expressly special,
delicate and noble sweet samples were also selected, and
also ones whose classifications were not known.

A total of 57 ground paprika samples were collected, 30 of
these samples were selected, among them a mixed com-
mercial sample was also inserted into the series of sam-
ples. Our goal was to be able to differentiate between the
three sample groups (Kalocsa and Szeged, Hungarian, im-
ported). The number of samples was selected accordingly,
nearly 10 samples per group.

4.1.2. Statistical analysis methods used for the expert
tests

For the statistical analysis of the test results of the expert
sensory flavor profile analysis, several multiple-aspect
procdures (hierarchical clustering, k-means clustering and
multidimensional scaling) were applied [26, 27], in order to
reveal the internal structure of our sample set and obtain in-
formation about the relationship of the samples in it, about

the distinguishability of the individual sample groups. For
supporting the validity of the results, it is important to com-
pare the results of clustering performed in several ways and
their professional analysis [28], special care of which was
taken.

For hierarchical clustering, the agglomerative procedure
was used (with a group average method), as a result of
which a dendogram was obtained. In the case of k-means
clustering, we tried to reveal the structure of our sample
set based on our hypothesis (domestic and imported sam-
ples, as well as Kalocsa and Szeged paprika samples form
distinct groups) and the professional interpretation of the
results obtained. After determining the number of clusters
analyzed, grouping of our sample set was performed by the
computer program by searching for the average distacne
from the nearest center. Grouping was performed accord-
ing to all (16) indicator properties (assuming an interval
scale for the score values), by multiple iterations. During
multidimensional scaling (MDS) - a data reduction method
— we were looking for a latent structure behind the meas-
ured data that would represent the locations of our paprika
samples in a multidimensional space. The output of the sta-
tistical process is a two- or three-dimensional chart, similar
to a map, that illustrates the relationship of the objects ana-
lyzed and this way it helps to identify similarities and differ-
ences, to reveal hidden correlations, and to interpret the
coordinate system. The adequacy of the fit was checked
by the so-called Stress value (<0.10) [26], and the R?>> 0.6
(RSQ, R-Square) value [29]. Results were evaluated using
the IBM SPSS Statistics 23 software package.

4.2. User tests

User sensory tests were performed at the SIRHA Interna-
tional Food, Bakery, Confectionery and Hospitality Trade
Fair (March 10-12, 2014) among non-professionals and
hospitality professionals (e.g., chefs, cooks). Paprika sam-
ples were provided as color samples in sealed Petri dishes
and as odor samples in clear ground glass jars. Paprika
samples were sprinkled on cubes of bread and dripping,
and then flavor tests were performed by tasting those. To
prepare the cubes, only the crumb of the bread was used
without the crust. The types of bread and dripping were
selected previously by an expert sensory panel of ten. Ex-
perts had to identify the bread-dripping combination, for
which the flavor and the aroma of the paprika were mst
ponounced. According to the decision of the testers, the
most neutral combination was that of lard and white bread.

Respondents participating in user tests were asked to rank
5 paprika samples each. Different product combinations
were tested on all three days, in order to be able to better
assess consumer preferences.

For easier interpretation of the results, sensory tests were
coupled with a short questionnaire survey, of this, ques-
tions regarding paprika use are discussed in the present
work.

4.2.1. Sample selection for user sensory tests

A total of seven paprika samples were selected for user
tests (Figure 2), striving to compare identical quality cate-
gories. Of the products tested, five were of special category
and two of category first class (Kalocsa, Szeged, Hungar-
ian, a commerically available mixed sample, and three for-
eign samples — Chinese, Spanish and Bulgarian). Samples
involved in the user sensory tests were the same as the
following samples of the expert tests: mixed_34, bulgar-
ian_29, chinese_27, hungarian_26, kalocsa_25, spanish_17
and szeged_10.
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1. tablazat. Fliszerpaprika egyszerdsitett profil analizisének tulajdonsag listdja
Table 1 Property list for the simplified profile analysis of paprika

Szag jellemzdk / Odor properties
paprikaaroma / paprika aroma
flszeres / spicy
karamelles / caramelly
mellékszag / by odor
savanykas / sourish
fanyar / tart
allott / stale
szagharmonia / harmonic odor

soran egyszerUsitett profilanalizist alkalmaztunk,
amelyben a szakértdk elézetes mdodszertani kiképzé-
sét korlatozottan, de meg tudtuk valdsitani.

Az egyszerUsitett profilanalizis kialakitasanak elsé
Iépéseként a fliszerpaprika érzékszervi vizsgalatara
korabban és jelenleg alkalmazott szabvanyok [22],
[23], [24], az eredetvédett termékekre vonatkozd
termékleirasok [7], [8], tovabba a Magyar Elelmiszer-
kényv lapok alapjan [12], [13], [25] tulajdonsagjegy-
zéket dllitottunk 6ssze, majd a leglényegesebbnek
tind 8-8 szag illetve iz tulajdonsagot kivalasztottuk.
A tulajdonsaglistat az 1. tablazat tartalmazza.

Az igy kialakitott jegyzéket az elsé Ulésen a biraldbizott-
sag tagjai megvitattak, értelmezték és elfogadtak. Az
egyszerUsitett izprofil-mddszer soran a birdlok 0-5 ko-
z6tti pontozassal értékelték az adott tulajdonsag inten-
zitasat. Az értékelés hatfokozatu un. Likert skalan tor-
tént, ahol az egyes értékek jelentése a kodvetkezd volt:
0 = nem érzékelhetd; 1 = nagyon gyenge; 2 = gyenge;
3 = kbzepes; 4 = er8s; 5 = nagyon erds intenzitas.

A flszerpaprika érzékszervi mingsitéssel napi szin-
ten foglalkozd szakértSink az izprofil-analizis el6tt
rangsorolasos és pontozasos moédszert alkalmaztak
mintegy ,,bemelegitésként”. Ekkor mas mintakat ad-
tunk biralatra, mint a profilvizsgalat aznapi mintaso-
ra. Ezek a kapcsolddo vizsgalatok segitették a kdzos
fogalomkeészlet alkalmazasat és a birdlati mérce el-
lendrzését. A mintak talalasa és az érzékszervi vizs-
galat lefolytatasa mindenben megfelelt az izprofila-
nalizis tamasztotta kdvetelményeknek. A 30 vizsgalt
mintat négy alkalomra elosztva biraltak szakértéink.
Atlatszé miianyagbdl késziilt, zarhaté edényben, ha-
romjegyUl véletlen kddszammal ellatva tértént a min-
tak talalasa semlegesiték (viz, kenyér, alma és sajt)
biztositdsa mellett. A zarhato, fedeles mintatarté se-
gitette a szagtulajdonsag megfeleld biralatat.

A vizsgalati modszertan megtervezésében és a bi-
ralatok moderalasaban Dr. Molnar Pal érzékszervi
modszertani szakértd volt segitséglinkre.

4.1.1. Mintakivalasztas a szakértoi érzékszervi
vizsgalatokhoz

A vizsgalatsorozatbdl levonhato, altalanosithaté ko-
vetkeztetések megalapozottsagat koriltekintd min-
takivalasztassal biztositottuk:

paprikaaroma / paprika aroma
fliszeres / spicy
édeskeés / sweetish
karamelles / caramelly
savanykas / sourish
kesernyés / bitterish
mellékiz / by flavor
izharmaonia / harmonic flavor

e cimlistat allitottunk &ssze a hazai fliszerpapri-
ka-gyartokrol és a -forgalmazokrol;

e a nagyobb el&allitoktdl és forgalmazodktdl az ak-
tualis tételekbdl (magyar ill. import) fliszerpaprika
6rlemény mintakat kértlnk;

e kistermel6ktdl illetve Gstermel6ktdl is szereztlink
be flszerpaprika-mintakat;

e kereskedelmi forgalombdl is vasaroltunk mintakat.

Ezen tulmenéen az érzékszervi dsszehasonlithato-
sag érdekében vizsgalatunkat csak édes mintakra
terjesztettik ki, fUstoltekre és csip&sekre nem. A fU-
szerpaprikak szinanyagtartalom szerinti besorolasa
nem volt minta kivalasztasi szempont, ezért deklaral-
tan kildnleges, csemege és édesnemes mintakat is
bevalogattunk, tovabba olyanokat is, amelyeknek a
besorolasat nem ismertik.

Osszesen 57 fliszerpaprikadrlemény-mintat gydij-
téttink be, ebbdl 30 mintat valasztottunk ki, koztik
egy kevert, kereskedelmi mintat is beillesztettlink a
mintasorba. Célunk az volt, hogy harom mintacso-
port (kalocsai és szegedi, magyar és import) kdzott
tudjunk kllénbséget tenni. A mintaszamot ennek
megfeleléen valasztottuk meg, csoportonként kdzel
10-10 darabot.

4.1.2. A szakértéi vizsgalatokhoz alkalmazott sta-
tisztikai elemzé modszerek

A szakértSi érzékszervi izprofil-analizis vizsgalati
eredményei statisztikai elemzéséhez szamos t6bb-
szempontos eljarast (hierarchikus klaszterelemzés,
K-k&zép klaszterelemzés és tobbdimenzids skalazas)
alkalmaztunk [26], [27], hogy feltarjuk mintahalma-
zunk belsé szerkezetét és informacidkat nyerjlink a
benne szereplé mintak egymashoz vald viszonyardl,
és az egyes mintacsoportok megkillénboztethetésé-
gérél. Az eredmények érvényességének alatamasztasa
szempontjabdl Iényeges a tobbféle mddon elvégzett
klaszterezés eredményeinek Osszehasonlitasa és szak-
mai elemzése [28], amelyre kiiloén gondot forditottunk.

A hierarchikus klaszterezésnél agglomerativ eljarast
alkalmaztunk (csoportatlag médszerrel), amely ered-
ményeként dendrogramot kaptunk. A K-kdzép klasz-
terképzésnél hipotézisiink (elkllonllé csoportokat
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4.2.2. Statistical analysis methods used for the user
tests

Results of the user ranking sensory tests were evaluated
according to the standard using the Kramer test [30], and
the Friedman test with the Wilcoxon signed-rank test with
Bonferroni correction [31].

Results were evaluated using the IBM SPSS Statistics 23
software package.

4.2.3. Characterization of the participants of the user
sensory test and questionnaire survey

Socio-demographic composition of the 223 non-profes-
sional respondents asked is summarized in Table 2. Wom-
en were more likely to express their opinions than men, and
middle-aged people (45 to 59 years) were the most inter-
ested in the topic. It must be stressed also that, due to the
location (trade fair), people with relevant degrees in higher
education were overrepresented (comprising one quarter
of the sample), so overall the opinion of a consumer group
that was more interested and, presumably, better informed
than the average could be revealed. It was also character-
istic of the people interviewed that home cooking was a
major factor in their families (67.3%).

80% of hospitality professionals (47 people) were male,
and in terms of age, the share of professionals between the
ages of 25 and 44 was the largest at 60%. 31% of the peo-
ple interviewed worked in a senior position (chef) dolgozott,
37% had a degree in higher education, and 30% worked at
a first class catering establishment.

5. Evaluation of the results
5.1. Expert sensory profile analysis

Minimum, maximum and range values of the average val-
ues determined by the expert panel during the application
of the simplified profile method are shown by property in
Tables 3 and 4. Based on this it can be stated that the
full evaluation scale was not used by the testers. For odor
properties, the largest difference in intensity was experi-
enced in the case of the stale odor, while the smallest one
in the case of the tart odor. For flavor properties, the range
of scores was largest and smallest in the case of harmon-
ic flavor and caramelly, respectively. In the case of flavor
properties, the differences determined by the experts were
larger than in the case of odor properties.

In order to illustrate the range of sample qualities, results of
the 20-point, weighting factor sensory tests of 15 domes-
tic and imported paprika samles are rpesented in Tables
5 and 6. It can be seen that the quality of domestic sam-
ples was between average and good, while the quality of
imported paprikas was judged by testers to be somewhat
worse, mostly average.

Results of the three approaches (dendrogram, k-means
clustering, MDS) reinforced each other, the best separation
was provided by MDS.

In the case of the dendogram obtined during hierarchical
clustering (Figure 3) it can be stated that samples chi-
nese_7 and chinese_30 are strongly separated from all the
other samples and, as the last step, can be combined with
the other samples. At the same time, a set of samples con-
sisting of eight elements can be observed in the dendro-
gram (marked with the ,domestic” label), which contains
the samples of highest quality, and in which, except for a
sample from Serbia, all other samples are from Hungary.

K-means cluster analysis provided very similar results for
the three clusters (Table 7).

Comparing Figure 3 and Table 7 it can be determined that
there is a good agreement betwen the results of the two
types of clustering. At the same time, mixing of imported
and domestic samples can be observed in a rather large
set of the samples tested (labeled ,,mixed” in the dendro-
gram and in Table 7). It can also be stated that, in the case
of k-means clustering, caramelly odor did not participate in
cluster formation at all (p= 0.943; F= 0.059), while caramelly
flavor only with a significance level of p< 0.10 (p= 0.066;
F= 3.01). It means that the smallest difference between
the samples tested was in these characteristics. However,
there were significant differences between the so-called
»,mixed” and ,domestic” groups, in favor of the ,,domestic”
group (p=< 0.05), in all favor properties except the caramelly
flavor, and also in terms of odor harmony, paprika aroma
odor and spicy odor. The quality of samples chinese_7
and chinese_30 was very low. They were characterized by
stale, tart odor, strong by odor, intense bitterish and less
pronounced sourishs flavor.

Since the objective of our study was to differentiate betwen
the sensory quality of domestic and imported paprikas in a
way that is easy to communicate and understand, our goal
was best achieved by the multidimensional scaling method.

Figure 4 shows the two-dimensional paprika map obtained
by the MDS procedure. The two-dimensional representa-
tion is adequate, based on both the Stress value (0.093)
and the RSQ value (0.960) indicating the fit of the model.
The horizontal axis is the first dimension of the figure, with
the greatest explanatory power, which was named ,,origin”
during the interpretation of the figure: domestic products
are located left of the origin, while imported ones are lo-
cated to the right. Although the MDS map did not provide
a sharp separation, i.e., there are ,wrongly” classified sam-
ples on both sides, but the axes of the map are easily un-
derstandable.

MDS analysis was performed for the 16 sensory properties
(Figure 5), and the naming of the vertical axis of Figure 4
(basic flavor axis) was aided by this. The horizontal axis of
Figure 5 was named the quality dimension. To the left of the
origin are quality deteriorating properties, to the right are
quality improving ones. Basic flavor characteristics (from
sweetish to sourish/bitterish) are summarized by the verti-
cal axis (second dimension). From the joint interpretation of
Figures 4 and 5 it is clear what the properties are that are
characteristic of domestic or imported paprikas. Domestic
products are characterized by better paprika aroma (odor
and flavor as well, and their harmony), while by odor and by
flavor are more dominant for imported products, so these
are the properties that play a major role in distinguishing
domestic and imported paprikas. Let us refer back to the
results of k-means clustering. The field is less divided by
the vertical dimension (basic flavor axis) of Figure 4, and
these are also the properties that are characteristic of both
product groups and did not participate decisively in the
separation of the two product groups. Separation of papri-
ka samples chinese_30 and chinese_7 from other imported
paprikas can also be clearly observed on the MDS map of
paprika samples (Figure 4).

The final conclusion of our study was that Hungarian paprika
still outperforms its competitors in terms of aroma and spici-
ness, separation of the samples could mainly be traced back
to differences in these properties. In the case of imported
products, by odor and by flavor were more characteristic.
Within the framework of this project, we could not differenti-
ate between the sensory quality of Szeged and Kalocsa pa-
prikas, our data proved insufficient in this regard.
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alkotnak a hazai és az import tovabba a kalocsai és
szegedi flszerpaprika mintak), illetve a kapott ered-
mények szakmai értelmezése alapjan igyekeztik fel-
tarni mintahalmazunk szerkezetét. A vizsgalt klasz-
terszdm meghatarozasat kovetéen a szamitdgépes
program a legkézelebbi kdzépponttdl vald atlagos ta-
volsagot keresve végezte el mintahalmazunk csopor-
tositasat. A csoportositas valamennyi (16 db) értékmé-
ré tulajdonsag alapjan (intervallum skalat feltételezve
a pontszam értékeknél), tobb iteracioval tortént. A
tébbdimenzids skalazas (MDS, Multidimensional Sca-
ling) soran — amely egy adatredukciés modszer — a
mért adatok mogott kerestlink olyan latens strukturat,
amely tobbdimenzidés térben szemiéltetve abrazolja
fliszerpaprika mintaink elhelyezkedését. A statisztikai
eljaras kimenete egy sikbeli vagy térbeli abra, amely
térképhez hasonléan abrazolja a vizsgalt objektumok
egymashoz viszonyitott rendszerét, és ezaltal segiti
a hasonldsagok és kulonbdzéségek azonositasat, a
rejtett 0sszefliggések feltarasat, a koordinatarendszer
értelmezését. Az illeszkedés megfelel6ségét az un.
Stress értékkel (<0,10) [26], valamint az R?> 0,6 (RSQ,
R-Square) értékkel ellendriztik [29]. Az eredmények
értékelését az IBM SPSS Statistics 23 programcso-
mag segitségével végeztik.

4.2. A felhasznalok kérében végzett vizsgalatok

A felhasznaldi érzékszervi vizsgalatokat a SIRHA
Nemzetkozi Elelmiszeripari, Cukrasz, Sutbipari és
Vendéglaté-ipari szakvasaron végeztik (2014. marci-
us 10-12.) laikusok és vendéglatdipari szakemberek
(pl. séfek, szakacsok korében). A fliszerpaprika min-
takat lezart Petri csészében szinmintaként, atlatszé
Uvegcsiszolatos tégelyben pedig szagmintaként is
rendelkezésre bocsatottunk. A fliszerpaprika-minta-
kat zsiroskenyérbdl késziilt kockakra szértuk, majd

az izvizsgalatokat azok kdstoltatasaval végeztik el.
A kockak készitéséhez csak a kenyér héj nélkdli bél-
zetét hasznaltuk fel. A kenyér és a zsir tipusat el6z6-
leg egy tizf6s szakértdi érzékszervi panel segitségé-
vel vélasztottuk ki. A szakért6knek azt a kenyér-zsir
kombinaciot kellett azonositaniuk, amelynél a legjob-
ban érvényesiil a fliszerpaprika ize, aromaja. A bira-
|6k dontése alapjan a legsemlegesebb kombinacio a
diszndzsir és fehérkenyér volt.

A felhaszndléi vizsgalatokban résztvevd valaszadoé-
inktél 5-5 darab fliszerpaprika minta rangsorolasat
kértik. Mindharom vizsgalati napon mas termék-
kombinaciot vizsgaltunk, hogy minél jobban fel tud-
juk mérni a fogyasztok preferencigjat.

Az eredmények konnyebb értelmezhetd8sége érde-
kében az érzékszervi vizsgalatokhoz révid kérdbives
megkérdezeést is tarsitottunk, ezek kozil jelen mun-
kankban a paprika felhasznalassal kapcsolatos kér-
dések ismertetésére tériink ki.

4.2.1. Mintakivalasztas a felhasznaloi érzékszervi
vizsgalatokhoz

A felhasznaldi vizsgalatra dsszesen hét fliszerpapri-
ka-mintat valasztottunk ki (2. abra), torekedve arra,
hogy azonos mindségi kategdriakat hasonlitsunk
Ossze. A vizsgalt termékek kozll 6t a kilonleges
kategdridba, kettd pedig az |. osztalyu kategdriaba
tartozo volt (kalocsai, szegedi, magyar, egy keres-
kedelemben kaphato kevert minta, tovabba harom
kulféldi minta — kinai, spanyol és bolgar). A felhasz-
naloi érzékszervi vizsgalatokba bevont mintak mege-
gyeztek a szakértéi vizsgalatok kévetkezé mintaival:
kevert_34, bolgar_29, kinai_27, magyar_26, kalo-
csai_25, spanyol_17 és szegedi_10.

|B

drlemény, Magyarorszag (80%),
Spanyolorszag (20%)
Mixed noble sweet ground paprika,

Hungary (80%), Spain (20%)

Bulgaria

E

Kalocsa ground paprika

Kevert édesnemes fliszerpaprika ~ Kildnleges fliszerpaprika rlemény,

. .
Kinai fliszerpaprika
Chinese paprika

Magyar flszerpaprika
Hungarian paprika

Special ground paprika, Bulgaria

G

Kalocsai fliszerpaprika 6rlemény  Kiildnleges fliszerpaprika 6rlemény  Szegedi fliszerpaprika érlemény
Spanyolorszag
Special ground paprika, Spain

Szeged ground paprika

2. dbra A felhasznaldi érzékszervi vizsgélatokba bevont fliszerpaprika mintak
Figure 2 Paprika samples included in user sensory tests
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By processing the results of expert simplified profile analy-
sis using multidimensional scaling, the groups of domestic
and imported paprikas were successfully isolated, howev-
er, the separation is not pronounced, there were overlaps
between the two groups. Hungarian paprikas are charac-
terized by more intense paprika aroma and spiciness.

5.2. User ranking tests

Results (preferences) showed considerable variation
among consumers, as well as experts. Results of consumer
tests are summarized in Table 8, while results of hospitality
professionals are listed in Table 9.

During consumer ranking, the mixed noble sweet sample
finished at the top of the list on two occasions (days 1 and
3), while on the third occasion (day 2) it was the Hungarian
paprika. The lowest preference was assigned to the Bulgar-
ian sample on the first two days, and the Szeged sample on
the third day (Table 8).

Based on the Friedman test, there were significant differ-
ences between the samples during the testing on the first
(A (4)=11.274, p= 0.024), second (\* (4)= 28.827, p= 0.001)
and third day (M (4)= 17.356, p= 0.002) as well. Based on
the Wilcoxon signed-rank test with Bonferroni correc-
tion (p < 0.05) there was a significant difference between
the mixed and the Bulgarian samples on the first day (Z=
-3.358, p= 0.001), and on the second day the Bulgarian
sample again proved to be the lowest quality, to which the
Hungarian (Z= -5.206, p= 0.000), Kalocsa (Z= -3.795, p=
0.000) and Szeged (Z= -2.952, p= 0.003) samples were fa-
vorable compared. Also, on this day, it could be demostrat-
ed statistically that the opinion about the Hungarian sample
was better than about the Spanish paprika (Z= -2.794, p=
0.005). Based on the results of the third day, the popularity
of the Szeged sample was significantly lower than that of
the mixed (Z= -3.636, p= 0.000) or the Hungarian sample
(Z=-8.480, p= 0.001).

The ranking by hospitality professionals showed more con-
sistent results. On the first and second days, the Kalocsa
sample finished first, while the Spanish ground paprika was
last. Hospitality professionals could distinguish the Kalocsa
and Spnish samples from each other significantly (p< 0.05)
on both the first and the second days. There was no signifi-
cant difference between the similar preferences of the Chi-
nese, Bulgarian and mixed samples on the first day. Profes-
sionals of the second day could not differentiate between
the Hungarian paprikas (Kalocsa, Hungarian, Szeged) in a
statistically distinguishable way, but there were significant
sensory differences between the Bulgarian and Spanish
samples and, furthermore, both of these were considered
worse than the three domestic samples. During the tests on
the last day, there were no significant differences between
the first four samples (Chinese, mixed, Hungarian and Bul-
garian), but it was an unfavorable result that the Szeged
sample finished last in the ranking, significantly separated
from the others (Table 9).

It can be concluded that the sensory popularity of domestic
paprikas in blind tests was unclear, however, in the case of
the experts, a Hungarian paprika finished first on two of the
three test days, and once in the case on consumers.Good
results were achieved in the comparison by the mixed pa-
prika (finishing first twice in the consumer tests), the do-
mestic paprika content of which was 80%. Thus, it was
not confirmed that the popularity of Hungarian paprikas in
blind tests is clearly higher than that of imported paprikas,
although there was a tendency for Hungarian paprikas to
have higher popularity.

5.3. User answers to the questionnaire survey

31.8% of the consumers interviewed keeps one kind of pa-
prika at home for seasoning, 45.7% keeps two types (sweet
and hot), while 20.8% keeps more than two types. Based
on verbal additions, gourmet consumers are interested in
famous foreign paprikas and welcomed the appearance of
smoked domestic paprika. Although, because of the de-
cline in home cooking and the development of new cooking
habits the use of paprika for seasoning purposes in house-
holds shows a decreasing tendency, paprika still plays a
major role in our diet (Figure 6).

Based on responses given to different statements related
to paprika, for the initiation of conscious consumer image.
making, the overall picture is relatively favorable. Hun-
garian paprika is considered deservedly world famous
(1= completely disagree — 5= completely agree; aver-
age score 4.62), representing unparalleled value, paprika
grown elsewhere cannot achieve the quality of Hungarian
paprika (as good a quality as in Hungary can be produced
elsewhere: average score 2.63). The fact that the grow-
ing area decreased significantly and that admixing of im-
ported paprika is performed not only with improvement in
mind, but also to replace missing commodity stocks, has
not yet been realized by consumers. Presumably, admix-
ing has avoided their attention in the case of known and
familiar brands. Those surveyed were strongly against the
admixing of imported paprika (average score 4.55), while
most commercially available products are such products.
However, a warning sign is that those surveyed agreed
moderately with the statement that the quality of paprika
deteriorated in recent years (average score 3.24). Our re-
spondents clearly stated that we can only preserve the
reputation of Hungarian paprika, if we use it at home
(average score 4.41). The truly quality-conscious people
(60% of those surveyed) buys paprika from small produc-
ers through barious channles.

70% of the respondents from the hospitality industry have
an influence at work on the selection of paprika procure-
ment sources, and overall they are moderately satisfied
with the quality of the paprika used (1= dissatisfied — 5=
satisfied; average score 3.75). The source of dissatisfaction
is usually poor coloring ability and weaker flavor. Of hos-
pitality industry experiences related to the use of paprika
it should be highlighted that, according to professionals,
it is advisable to use different paprikas at the same time,
because different dishes require paprikas of different char-
acter, however, this knowledge can be learned. It is also
important that, according to our respondents, good pa-
prika flavor and aroma will not be lost even when cooking
with oil, they prevail also when dissolved in oil. However,
access to good paprika was mentioned as a problem by
the people interviewed.

6. Conclusions, recommendations

By processing the results of expert simplified profile analy-
sis using multidimensional scaling, groups of domestic
and imported paprikas were successfully isolated. How-
ever, these two groups were not sharply distinguished,
there were overlaps between them. Hungarian paprikas are
characterized by a more intense paprika roma and better
spiciness. Our current study was very limited in time. The
sample number of roughy ten was not sufficient to detect
sensory differences between Szeged and Kalocsa sam-
ples. In the future, it would be advisable to map the differ-
ences between products of geographical indication using
larger sample numbers, and also supplement them by gas
chromatographic aroam analyses.
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4.2.2. A felhasznaloi vizsgalatokhoz alkalmazott
statisztikai elemz6 modszerek

A fogyasztoi rangsorolasos érzékszervi vizsgalatok
eredményeit szabvany szerint értékeltlik Kramer
teszttel [30], valamint Bonferroni korrekcioval alkal-
mazott Wilcoxon féle elbjeles rangprobaval Friedman
teszttel [31].

Az eredmények értékelését az IBM SPSS Statistics
23 programcsomag segitségével végeztik.

4.2.3. A felhasznaloi érzékszervi és kérddives vizs-
galatban résztvevék jellemzése

A megkérdezett 223 laikus valaszadd szocio-demo-
grafiai Osszetételét a 2. tablazatban foglaltuk 6ssze.
A nék szivesebben vallalkoztak a vélemény-nyilvani-
tasra, mint a férfiak, valamint a kézépkoruak (45-59
év) voltak a téma irant a legérdeklédébbek. Kieme-
lendd tovabba, hogy a helyszinbdl (szakmai kiallitas)
adédodan a szakiranyu felséfoku végzettséguiek felll-
reprezentaltak (a minta negyedét alkottak), dsszessé-
gében tehat az atlagnal érdeklédébb és vélelmezhe-
téen tajékozottabb fogyasztoi kor véleményét tudtuk
feltarni. Jellemzé volt a megkérdezettekre tovabba,
hogy csaladjukban az otthoni ételkészités a megha-
tarozo (67,3%).

A vendéglatdipari szakemberek (6sszesen 47 f6)
80%-a férfi volt, korosztaly szerint a 25-és 44 év
kozotti szakemberek részaranya volt a legnagyobb,

60%. A megkérdezettek 31%-a vezetd beosztasban
(konyhafénok, séf) dolgozott, 37% rendelkezett fel-
s6foku végzettséggel, 30% pedig elsd osztalyu ven-
déglatohelyen dolgozott.

5. Eredmények értékelése
5.1. Szakértoi érzékszervi profil analizis

Az egyszerUsitett profil mdédszer alkalmazédsa soran
megallapitott birdlé bizottsagi atlagértékek mini-
mumat, maximumat és terjedelmét tulajdonsagon-
ként a 3. és 4. tablazatban kozoljuk. Ennek alapjan
megallapithatd, hogy a biraldk a teljes biralati mér-
cét nem haszndltak ki. A szagjellemz8k esetében a
legnagyobb intenzitasbeli kiilénbséget az allott szag
esetében, mig a legkisebbet a fanyar szag esetében
tapasztaltak. Az iz jellemz8k esetében az izharmonia
és a karamelles iz jellemz&k értékelése tortént a leg-
nagyobb ill. legkisebb pontszam terjedelemmel. Az
iz jellemzd8k esetében nagyobb kilénbségeket allapi-
tottak meg a szakérték, mint a szag esetében.

Annak érdekében, hogy érzékeltessiik a mintak mi-
néségének terjedelmét, az 5. és 6. tablazatban 15
hazai és import fliszerpaprika 20 pontos, sulyozd
faktoros érzékszervi birdlatanak eredményeit kdzol-
juk. Lathatoé tehat, hogy a hazai mintak minésége
kbdzepes és j6 kozotti volt, az import paprikak ming-
ségét a biralok valamivel rosszabbnak, zémében ko-
zepesnek itélték.

2. tabldzat Laikus valaszaddink szocio-demogréfiai jellemzése
Table 2 Socio-demographic characterization of non-professional respondents

N %
Nem/Gender
N& / Female 142 63,70
Férfi / Male 81 36,30
Kor/Age
18-24 év / years 36 16,10
25-34 év / years 35 15,70
35-44 év / years 51 22,90
45-59 év / years 68 30,50
60-74 év / years 32 14,30
75 év felett / years 1 0,40
Lakoéhely/Residency
Budapest 116 52,00
Varos, tébb mint 20.000 lakos / City, population over 20.000 54 24,20
Varos, kevesebb, mint 20.000 lakos / City, population under 20.000 36 16,10
Kdzség, falu, egyéb / Town, village, other 17 7,60
Legmagasabb iskolai végzettség/Highest level of education
Szakmai (szakmunkas) vizsga / Professional (skilled laborer) exam 14 6,30
Erettségi / High school diploma 76 34,10
Fels6foku végzettség agrar-élelmiszer teriiletén / College degree in the field of agriculture/food science 57 25,60
Fels6foku végzettség egyéb terlileten / College degree in other field 76 34,10
Jovedelemi helyzet/Income status
Atlag alatti jsvedelmem van. / Below average income 27 12,10
Atlagos jovedelmi helyzet(i vagyok. / Average income 157 70,40
Atlagosnél jobb az anyagi helyzetem. / Above average income 39 17,50
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We think it is worth stressing that the distinguishing, in
quality, of domestic and imported paprikas was success-
ful, even with samples representing industry practice. Sur-
passing this practice and increased enforcement of quality
requirements are indispensable for increasing the prestige
of domestic paprika.

It can be observed in international research practice that
the composition of the emblematic foods of different coun-
tries and their special aroma components are researched
intensively (e.g., olive oil, cheese) [32, 33, 34]. These re-
sults can be used partly against counterfeiting, but they
have marketing value as well. For these reasons, it would
be advisable to investigate the special features of our hun-
garicums both by sensory and analytical methods. These
analyses can be helpful also in the development of quality
management, which can be an important aspect as well
when justifying a premium price either on the domestic or
the international market.

Our current results are suitable for launching an awareness
campaign among domestic consumers to strengthen the
preference for domestic paprika. Our studies show that
Hungarian users (households and catering establishments)
are only partly satisfied with the quality of commercially
available paprika, however, despite all its shortcomings,
they are devoted to it and have a positive attitude towards
it. However, this devotion is primarily emotional, consum-
ers do not possess sufficient knowledge regarding the
characteristics of Hungarian paprika and their recognition

and identification. Positive consumer attitude serves as a
basis for the possibility of further action, and this commit-
ment could and should be imporved further by knowledge
transfer and education.

Based on sensory blind tests, domestic paprikas were only
favored by consumers and professionals as a trend. Taking
into consideration the results of sensory tests, when form-
ing the image of Hungarian paprika, it seems advisable to
point out its characteristics and have them be known to
consumers (e.g., red paprika color, spicy aroma).

The crisis of the paprika industry promotes the recognition
of new opportunities, the three essential parts of which are
collaboration, quality and marketing [35]. Our work can be
included in this range of ideas, and it may help to see which
way we should start in order for the sector to rise in the new
environment.
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3. tabldzat. A fliszerpaprika-minték szagjellemzdire vonatkozd egyszerdsitett profil mddszer eredményei
Table 3 Results of the simplified profile method for the odor properties of paprika samples

Bizottsag atlag Bizottsagi atlag Terjedelem
minimum maximum Range
Panel average Panel average
minimum maximum
Szag_paprikaaroma / Odor_paprika_aroma 2,10 3,90 1,80
Szag_fliszeres / Odor_spicy 1,60 3,50 1,90
Szag_karamelles / Odor_caramelly 0,70 1,80 1,10
Szag_mellékszag / Odor_by_odor 0,50 2,00 1,50
Szag_savanykas / Odor_sourish 0,40 1,50 1,10
Szag_fanyar / Odor_tart 0,60 1,50 0,90
Szag_allott / Odor_stale 0,40 2,40 2,00
Szag_harmonia / Odor_harmonic 2,00 3,65 1,65

4. tablazat. A flszerpaprika-mintak izjellemzdire vonatkozd egyszerdsitett profil modszer eredményei
Table 4 Results of the simplified profile method for the flavor properties of paprika samples

iz_paprikaaroma / Flavor_paprika_aroma

1,25 3,50 2,25

iz_fliszeres / Flavor_spicy 1,10 2,90 1,80
iz_édeskés / Flavor_sweetish 0,50 1,80 1,30
iz_karamelles / Flavor_caramelly 1,10 2,10 1,00
iz_mellékiz / Flavor_by_flavor 0,60 3,40 2,80
iz_kesernyés / Flavor_bitterish 1,50 3,55 2,05
iz_savanykas / Flavor_sourish 1,35 3,10 1,75
iz_harmonia / Flavor_harmonic 0,92 3,40 2,50
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5. tabldzat A rangsorolas alapjan kivalasztott fliszerpaprikak 20 pontos,
sulyozo faktoros érzékszervi birdlo bizottsdgi eredményei — hazai paprikak
Table 5 Results of the 20-point, weighting factor sensory panel tests of paprikas
selected based on the ranking — domestic paprikas

Tulajdonsag kalo- kalo- szege- szege- ma- ma-

Property csai_25 csai_28 di_10 di_48 gyar_ 26 gyar_16

kiils6 megjelenés

appearance 4,65 3,8 3,65 3,3 4,5 4,45 3,8 4.6
SF=0,4
szin / color
SF=18 4,55 3,95 3,5 3,35 4,75 4,4 3,7 4,4
szag / odor
SF=04 3,5 3,07 3,45 3,15 4 3,85 3,45 3,6
iz / flavor
SF=14 3,55 3,3 3 3,38 3,75 3,65 2,95 3,8
stlyozott
osszpontszam 16,42 14,48 13,34 13,34 17,2 16,35 13,69 16,52
weighted total score
szoveges mindsités jo k6zepes kozepes kozepes jo jo kézepes jo
text rating good average average average good good average good

6. tablazat A rangsorolas alapjan kivalasztott fliszerpaprikak 20 pontos,
sulyozd faktoros érzékszervi birald bizottsdgi eredményei — import paprikak
Table 6 Results of the 20-point, weighting factor sensory panel tests of paprikas
selected based on the ranking — imported paprikas

Tulajdonsag kevert_34 bolgar_29 kinai_27 szerb_13  szerb_57 kinai_49

kiilsé megjelenés

appearance 3,6 3,4 3 3,57 3,55 3,85 3,65
SF=0,4
szin / color
SF=1.8 3,63 3,7 3,15 3,93 2,65 4 3,4
szag / odor
SF=04 3,4 2,8 3,2 3,5 2,8 3,65 3,7
iz / flavor
SF=14 2,8 29 2,75 3,3 2,88 3,6 3,15
sulyozott
osszpontszam 13,25 18,2 12 14,52 11,34 15,24 13,47
weighted total score
. még meg-
, e n n nem meg . felels . )
szdveges mindsités kozepes kozepes felelé kozepes barel jo kbézepes
text rating average average not satis- average sati s{l good average
factory factory

7. tablazat A fliszerpaprika mintak K-kbzép klaszterezésének eredménytabldja
Table 7 Results table of the k-means clustering of paprika samples

Klaszter jele és
megnevezése

Cluster ID and Klaszter tagsag / Cluster members

label

magyar_19; bolgar_29; kalocsai_15; spanyol_17; kinai_49; murciai_50; kinai_27; kalocsai_28;
magyar_11; bolgar_14; kalocsai_24; kinai_31; szegedi_55; magyar_16; magyar_18; szerb_13;
1 - vegyes kalocsai_53; kevert_34
1 - mixed hungarian_19; bulgarian_29; kalocsa_15; spanish_17; chinese_49; murcia_50; chinese_27;
kalocsa_28; hungarian_11; bulgarian_14; kalocsa_24; chinese_31; szeged_55; hungarian_16;
hungarian_18; serbian_13; kalocsa_53; mixed_34

2 - import kinai_30; kinai_7
2 — imported chinese_30; chinese_7
szerb_57; kalocsai_35; magyar_54; kalocsai_23; magyar_26; magyar_12; szegedi_10;
3 - hazai szegedi_48; kalocsai_25; magyar_22
3 - domestic serbian_57; kalocsa_35; hungarian_54; kalocsa_23; hungarian_26; hungarian_12; szeged_10;

szeged_48; kalocsa_25; hungarian_22
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A harom megkdzelités (dendrogram, K-kézép klasz-
terezés, MDS) eredményei egymast erdsitették, a
legjobb elkuldnullést az MDS adta.

A hierarchikus klaszterezés soran nyert dendrogram
(8. abra) esetében megallapithatod, hogy a kinai_7 és
kinai_30 mintak erdteljesen elklldnilnek a tébbi min-
tatdl és utolso Iépésként egyesithetdk a tébbi minta-

val. Medfigyelhetd ugyanakkor egy nyolcelemd min-
tahalmaz a dendrogramban (,hazai” felirattal jeldlve),
amely a legjobb minéségli mintékat tartalmazza, s
amelyben egy szerb mintan kivil az 6sszes tobbi
magyar minta.

A K-kdzép klaszterelemzés igen hasonlé eredményre
vezetett harom klaszter esetén (7. tablazat).

Dendrogram using Average Linkage (Between Groups)
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3. abra A flszerpaprika mintak dendrogramja
Figure 3 Dendrogram of paprika samples

Elelmiszervizsgalati kézlemények — 2015. LXI. évf. 4. szam

863



864

A 3. abrat és a 7. tablazatot 6sszevetve megallapit-
hatd, hogy igen jo egyezés van a kétféle klaszterkép-
zés eredményeiben. Ugyanakkor a vizsgalt mintak
egy viszonylag nagy halmazaban az import és hazai
mintak keveredése figyelhet6 meg (,vegyes” felirat a
dendrogramon ill. a 7. tablazatban). Megallapithato
tovabba, hogy a K-kdzép klaszterképzésnél a ka-
ramelles szag egyaltalan nem (p= 0,943; F= 0,059),
mig a karamelles iz p< 0,10 szignifikancia szint mellett
(p= 0,066; F= 3,01) vett részt a klaszterképzésben.
Ezen jellemz6kben mutatkozott tehat a legkisebb
kildnbség a vizsgalt mintak kézott. Ugyanakkor az
un. ,vegyes” és ,hazai” csoportok kdzo6tt szignifikans
kiilébnbség mutatkozott a ,,hazai” csoport javara (p<
0,05) a karamelles iz kivételével minden iz tulajdon-
sag vonatkozasaban, tovabba a szagharmonia, pap-
rikaaroma szag és fliszeres szag vonatkozasaban is.
A kinai_7 és kinai_30 mintak minésége igen gyenge
volt. Allott, fanyar szag, erés mellékiz, intenziv keser-
nyés és mérsékeltebb savanykas iz jellemezte Sket.

Mivel vizsgalatunk célja egyszerlien kommunikal-
hato, szemléletes kllénbségtétel volt a hazai és az
import paprikak érzékszervi minéségében, célkitlizé-
slinket legjobban a tébbdimenzids skalazas mddsze-
rével sikerUlt elérni.

A 4. dbran az MDS eljarassal nyert kétdimenzios fa-
szerpaprika térkép lathatd. A kétdimenziés abrazo-
las mind a Stress érték (0,093), mind a modell illesz-
kedését jelz6 RSQ érték (0,960) alapjan megfeleld.
A horizontalis tengely az abra elsé és legnagyobb
magyarazé erével rendelkezd dimenzidja, mely az
abra értelmezése soran a szarmazas nevet kapta:
az origotdl balra a hazai, mig jobbra az import ter-
meékek helyezkednek el. Az MDS térkép nem adott
ugyan éles elvdlasztast, tehat mindkét oldalon van-
nak ,rosszul” besorolt mintak, ugyanakkor a térkép
tengelyei 6l értelmezhetdk.

Az MDS elemzést a 16 érzékszervi jellemzdre is elvé-
geztlk (5. abra), ez segitette a 4. abra vertikalis ten-
gelyének elnevezését is (alapiz tengely). Az 5. abra
vizszintes tengelye a minéség dimenzié nevet kapta.
Az origétdl balra a minéségronté jellemzdk, mig jobb-
ra a mindségjavitd jellemzdk talalhatok. A figgdleges
tengely (masodik dimenzid) pedig az alapiz-jellemz6-
ket foglalja 6ssze (édeskéstdl a savanykas-kesernyé-
sig). A 4. és 5. abra egyUttes értelmezésébdl kitd-
nik, hogy melyek azok a jellemzdk, amelyek inkabb
a hazai, ill. inkdbb az import paprikak jellemzéi. A
hazai termékek jobb paprikaaromaval (szag és iz
egyarant, valamint ezek harmoniaja) jellemezhetdk,
mig az import termékeknél a mellékszag, mellékiz

Fliszerpaprika mintak MDS térképe
MDS map of paprika samples
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4. abra A 30 vizsgalt flszerpaprika egymashoz viszonyitott helyzete az MDS elemzés alapjan (Stress= 0,093; RSQ= 0,960)
Figure 4 Relative locations of the 30 paprikas tested based on MDS analysis (Stress= 0.093; RSQ= 0.960)
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dominansabb, tehat ezek azok a legjellemzébb tulaj-
donsagok, amelyek leginkabb kdzrejatszanak a hazai
és import paprikak megkulénbdztetésében. Vissza-
utalunk tovabba a K-kézép klaszterezés tapasztala-
taira is. A 4. abra vertikalis dimenzidja (alapiz tengely)
kevésbé osztja meg a mezdnyt, tovabba ezek azok a
jellemzdék, amelyek mindkét termékkor sajatossagai
és nem vettek részt meghatarozéan a két termékcso-
port elkilonitésében. A kinai_30 és kinai_7 mintak a
flszerpaprikak elkilonilése a tobbi import paprikatol
a fliszerpaprika mintak MDS térképén (4. abra) is jol
megfigyelhetd.

Vizsgalatunk arra a végsé kévetkeztetésre jutott, hogy
a magyar paprika aromajaban, fliszerességében ma
is felllmulja versenytarsait, elsésorban e jellemzdk-
ben tapasztalt kildnbségekre tudtuk visszavezetni a
mintak elkllonllését. Az import termékek esetében
a mellékszag és mellékiz jellemzdbb volt. A projekt
keretében nem sikerUlt elklldnitenlink a szegedi és a
kalocsai paprikak érzékszervi minéségét egymastdl,
erre vonatkozéan adataink kevésnek bizonyultak.

A szakért8i egyszer(sitett profilanalizis eredménye-
it tdbbdimenzids skalazassal feldolgozva, sikeresen
kulonitettiink el a hazai és az import paprikak cso-
portjat, az elvalasztas azonban nem markans, a két

csoport kozott adddtak atfedések. A magyar papri-
kakat az intenzivebb paprika aroma és fliszeresség
jellemzi.

5.2. Felhasznaldi rangsorolasos vizsgalatok

Az eredmények (preferenciak) mind a fogyasztok,
mind a szakérték kérében jelentés szérast mutattak.
A fogyasztdi vizsgalatok eredményeit a 8. tablazat, a
vendéglatoipari szakemberek eredményeit a 9. tab-
lazat foglalja 6ssze.

A fogyasztok rangsoroldsa soran két napon is (1. és
3.) a kevert édesnemes minta végzett a rangsor élén,
mig egy alkalommal (2. nap) a magyar fliszerpaprika.
Legalacsonyabb preferenciat els6 két napon a bolgar
minta, mig harmadik napon a szegedi minta kapta (8.
tablazat).

A Friedman teszt alapjan a mintak kozoétt jelentds el-
térés mutatkozott az elsé (\2 (4)= 11,274, p= 0,024),
a masodik (A (4)= 28,827, p= 0,001), valamint a har-
madik nap (A (4)= 17,356, p= 0,002) biralata soran
is. A Bonferroni korrekcioval alkalmazott Wilcoxon
féle el6jeles rangproba alapjan (p < 0,05) az elsé na-
pon szignifikans kildnbség mutatkozott a kevert, va-
lamint a bolgar minta kézoétt (Z= -3,358, p= 0,001),

MDS térkép a fliszerpaprika vizsgalt tulajdonsagaira
MDS map for the tested paprika properties
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5. abra A vizsgalt 16 terméktulajdonsdg egymashoz viszonyitott helyzete az MDS elemzés alapjan (Stress= 0,04; RSQ= 0,993)
Figure 5 Relative locations of the 30 product properties tested based on MDS analysis (Stress= 0.04; RSQ= 0.993)
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8. tabldzat Fliszerpaprika érzékszervi rangsoroldsanak eredményei fogyasztoknal (Friedman teszt)
1= a legkedveltebb; 5= a legkevésbé kedvelt
a, b, ¢, d a mintak kézétti szignifikdns kilbnbség Bonferroni korrekcidval alkalmazott Wilcoxon féle elGjeles rangproba
alapjan a vizsgalati napokon (p< 0,05)
Table 8 Paprika consumer sensory ranking results (Friedman test)
1= most popular; 5= least popular
a, b, ¢, d significant difference between the samples based on Wilcoxon signed-rank test with Bonferroni correction on
the test days (p< 0.05)

Rangszamatlag / Average ranking
Magyar Kalocsai Kilénleges Szegedi

Kevert Kilénleges Kinai fii-

fliszerpap- fliszerpap- szerpap- fliszerpap- fliszerpap- filiszerpap- fliszerpap-
rika Grle- rika Grle- rika rika rika Orle- rika Grle- rika Grle-
mény mény Chinese Hungarian mény mény mény
Mixed Bulgaria paprika paprika Kalocsa Spanyolor- Szeged
ground Special ground szag ground
paprika ground paprika Special paprika
paprika ground
Bulgaria paprika
Spain
1. nap
1st day 2,87 3,302 3,092 - 3,132 3,113 -
(N=54)
2. nap
2rd day - 3,673 - 22585 2,69bcd 3,19ac 2,920bcd
(N=90)
3. nap
39 day 2,61° 3,132 3,032 2,70 - - 3,542
(N=79)

9. tabldzat Fliszerpaprika érzékszervi rangsorolasanak eredményei vendéglatdipari szakembereknél (Kramer teszt)
1= a legkedveltebb; 5= a legkevésbé kedvelt
a, b, ¢ a mintak kézétti szignifikdns kilbnbség Kramer teszt alapjan a vizsgalati napokon (p< 0,05)
Table 9 Paprika sensory ranking results of hospitality professionals (Kramer test)
1= most popular; 5= least popular
a, b, ¢ significant difference between the samples based on Kramer test on the test days (p< 0.05)

Rangszamatlag / Average ranking
Kiilonleges

Kiilénleges P
Kevert fliszerpap- Kalocsai fl:i?(zaeg:;?' Szegedi
fliszerpap- rika Grle- Kinai fii- Magyar fliszerpap- mén fliszerpap-
rika Grle- mény szerpap- fliszerpap- rika Grle- Span olllo r- rika Grle-
mény Bulgaria rika rika mény sz)::'\ mény
Mixed Special Chinese Hungarian Kalocsa s ec?a / Szeged
ground ground paprika paprika ground P d ground
paprika paprika paprika 9 rou[;( paprika
Bulgaria p gz g’.na
1. nap
1t day 28,0° 27,0° 30,0° - 18,0° 32,02 -
(N=9)
2. nap
2rd day - 61,00 - 49,0° 48,0° 74,02 53,0°
(N=19)
3. nap
39 day 48,00 60,00 43,00 52,00 - - 82,0°
(N=19)
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a masodik napon szintén a bolgar minta bizonyult
a leggyengébb mindséglinek, melynél a magyar
(Z= -5,206, p= 0,000), a kalocsai (Z= -3,795,
p= 0,000), illetve a szegedi minta (Z= -2,952,
p= 0,003) is jobbnak bizonyult. Tovabba ezen a na-
pon a magyar minta a spanyol fliszerpaprikahoz
képest is statisztikailag kimutathatéan kedvez&bb
megitélést kapott (Z= -2,794, p= 0,005). A harmadik
nap eredményei alapjan a szegedi minta kedveltsége
jelentésen elmaradt a kevert (Z= -3,636, p= 0,000), il-
letve a magyar (Z= -3,480, p= 0,001) mintahoz képest.

A vendéglatéipari szakemberek rangsoroldsa egy-
ségesebb eredményt mutat. Az elsd és masodik na-
pon a kalocsai minta végzett az els6 helyen, mig a
spanyol 6rlemény a legutolsén. Mind az elsé mind
a masodik napon sikerllt a vendéglatés szakembe-
reknek szignifikdnsan (p< 0,05) megkulénboztetni a
kalocsai és spanyol mintat egymastdl. Az elsd napon
a kinai, bolgar és kevert mintak hasonlo preferenciaja
kozott szignifikans eltérés nem volt. A masodik nap
szakemberei a magyar paprikakat (kalocsai, magyar,
szegedi) nem tudtak statisztikailag kimutathatéan el-
kuléniteni egymastdl, viszont a bolgar és a spanyol
minta kézott mar jelentds érzékszervi kildnbséget
tudtak tenni, tovabba azokat rosszabbnak tartottak a
harom hazai mintanal. Az utolsé napi biralat soran az
elsé négy helyezett (kinai, kevert, magyar és bolgar)
k6zott nem mutatkozott szignifikans kildnbség, vi-
szont kedvezd&tlen eredményként tapasztaltuk, hogy
a szegedi minta jelentésen elklldnitve az utolsé he-
lyen zarta a rangsorolast (9. tablazat).

Megallapithatd, hogy a hazai fliszerpaprikak vakon
vizsgalt érzékszervi kedveltsége nem volt egyértel-
md, azonban magyar paprika végzett az élen a harom
napi vizsgalatok kozll kétszer a szakértéknél, egy-
szer pedig a fogyasztoknal. J6 eredményt ért el az
osszehasonlitasban a kevert paprika (két napon bizo-
nyult a legjobbnak a fogyasztdi vizsgalatnal), amely-
nek hazai tartalma 80% volt. Nem igazolddott tehat,
hogy a magyar paprikak kedveltsége vakon vizsgal-
va egyértelm(ien jobb, mint az import paprikaké, bar
tendenciajaban a magyar paprikak kedveltsége jobb-
nak bizonyult.

5.3. Felhasznaldi valaszok kérddives megkérde-
zésre

A megkeérdezett fogyasztok 31,8%-a egyféle, 45,7%-a
kétféle (csemege és csipds), 20,8%-a pedig tobbféle
flszerpaprikat is tart otthon fliszerezésre. A szdbeli
kiegészitések alapjan az inyenc fogyasztok érdekléd-
nek a kilféldi hires paprikak irant és 6rémmel vették
a hazai fUstolt paprika megjelenését is. Bar az otthoni
ételkészités fokozatos visszaszorulasaval, Uj f6zési
szokasok kialakuldsaval a fliszerpaprika haztarta-
sokban torténd fliszerezési felhasznalasa csdkkend
tendenciat mutat, a fliszerpaprikanak jelenleg is ki-
emelkedd szerepe van a taplalkozasunkban (6. abra).

A flszerpaprikaval kapcsolatosan a kiilénb6z6 allita-
sokra adott valaszok alapjan a fogyasztéi imazsfor-
malas tudatos meginditasahoz egy viszonylag ked-
vez6 Osszkép rajzolodik ki. A magyar fliszerpaprikat
megérdemelten vilaghirlnek tartjak (1= egyaltalan
nem értek egyet — 5= teljes mértékben egyetértek;
atlagpontszam 4,62), ami utanozhatatlan értéket
képvisel, mashol termesztve nem lehet elérni a ha-
zai paprika minéségét (mashol is lehet ugyanolyan
jot termelni, mint itthon: 2,63 atlagpontszam). Az a
tény, hogy a termdtertilet jelentésen visszaesett és az
import bekeverés ma mar nem csak javitasi célzattal,
hanem a hianyzé arualapok helyettesitése céljabdl is
elkertilhetetlen, a fogyasztok szintjén még nem tuda-
tosult kell6en. Vélelmezhet&en a bekeverés az ismert
és megszokott markak esetében elkertli a figyelmu-
ket. A megkérdezettek az import bekeverését hata-
rozottan ellenzik (4,55 atlagpontszam), mikdzben a
boltok dontéen ilyen terméket arulnak. Ugyanakkor
figyelmeztetd jel, hogy a megkérdezettek kdzepes
mértékben értettek egyet azzal az allitassal, hogy a
fUszerpaprika minésége az elmult években romlott
(8,24 atlagpontszam). Valaszadoink egyértelmden
ugy nyilatkoztak, hogy csak ugy tudjuk megdrizni a
magyar fliszerpaprika vilaghirét, ha itthon is ezt hasz-
naljuk (4,41 atlagpontszam). Az igazan minéségtuda-
tos réteg (a megkérdezettek 60%-a) kistermel&i pap-
rikat vasarol kiléonb6z6 csatornakon keresztil.
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4,50%
10,80% ’

43,50% /

I Naponta / Daily
D Heti egy alkalommal / Once a week

Heti 2-3 alkalommal / 2 to 3 times a week

19,70%

21,50%

Heti 4-5 alkalommal / 4 to 5 times a week

Ritkabban, mint hetente / Less than once a week

6. abra Fliszerpaprikat tartalmazo élelmiszerek fogyasztasi gyakorisdga (f6tt ételen kiviil kolbaszt, chipset stb. is beleértve)
Figure 6 Consumption frequency of foods containing paprika (including cooked meals as well as sausage, chips, etc.)

A vendéglatéiparban dolgozé valaszaddink 70%-
anak van befolydasa munkahelyén a fliszerpaprika
beszerzési forrasanak megvalasztasara és dsszes-
ségében mérsékelten elégedettek a hasznalt paprika
mindségével (1= elégedetlen — 5= elégedett; 3,75 at-
lagpontszam). Az elégedetlenség forrasa tébbnyire a
rossz szinez6-képesség és a gyengébb iz. A fliszer-
paprika felhasznalassal kapcsolatos vendéglatéipari
tapasztalatok kézul kiemelendd, hogy a szakemberek
szerint célszerl egyszerre tébbféle fliszerpaprikat is
hasznalni, hiszen mas-mas karakter(i paprika illik a
kilénbdz6 ételekhez, ezek az ismeretek azonban el-
sajatithatok. Lényeges tovabba, hogy az olajjal f6zés
esetén sem fogjuk elveszteni valaszaddink szerint a
j6 paprika izt és aromat, ez olajban oldva is megfe-
leléen érvényesil. Ugyanakkor a j6 paprikahoz vald
hozzajutast gondként emlitették a megkérdezettek.

6. Kovetkeztetés, javaslatok

A szakért6i egyszerUsitett profil analizis eredménye-
it tdbbdimenzids skalazassal feldolgozva sikeresen
elkllonitettlk a hazai és az import paprikak cso-
portjat. Ugyanakkor e két csoport nem valt el élesen
egymastol, kdzottik addédtak atfedések. A magyar
paprikakat intenzivebb paprika aroma és jobb flisze-
resség jellemzi. Jelen vizsgalatsorozatunk idében na-
gyon behatarolt volt. A tiz korlli mintaszam a szegedi
és kalocsai mintak kozotti érzékszervi kildnbségek
kimutatasara nem volt alkalmas. A jévében célszerd
lenne a foldrajzi arujelzés termékek esetében a ki-
I6nbségek feltérképezését nagyobb mintaszammal

végezni, valamint gazkromatografias aromavizsgala-
tokkal is kiegésziteni.

Kiemelendének tartjuk, hogy a hazai és import fd-
szerpaprikak minéségi elkllonitése az agazati gya-
korlatot reprezentalé mintak mellett is sikeres volt. E
gyakorlat meghaladasa, a minéségi kdvetelmények
fokozottabb érvényesitése, a hazai fliszerpaprika
rangjanak ndvelése elengedhetetlen.

A nemzetkdzi kutatasi gyakorlatban megfigyelhetd,
hogy egyes orszagok emblematikus élelmiszereinek
Osszetételét, specidlis aromakomponenseit intenziven
kutatjak (pl. olivaolaj, sajtok) [32], [33], [34]. Ezek az
eredmények részben a hamisitasok ellen is felhasznal-
hatok, részben pedig marketing értéket is képviselnek.
Célszerli lenne ilyen megfontolasbdl is a hungariku-
maink kilénlegességét mind érzékszervi, mind anali-
tikai modszerekkel vizsgalni. E vizsgalatok segithetik
tovabba a mindségbiztositas fejlesztését is, amely
szintén fontos szempont lehet a prémium ar érvénye-
sitéséhez akar a belfoldi, akar a kiilféldi piacon.

Jelen vizsgalati eredményeink alkalmasak arra, hogy
a hazai vasarlok kérében felvilagositdé kampany in-
duljon a hazai flszerpaprika elényben részesitésé-
nek megerdsitésére. Vizsgdlatunk szerint a magyar
felhasznalok (haztartasok és a vendéglatas) csak
részben elégedettek a kaphat6 paprika minéséggel,
ugyanakkor annak minden hianyossaga ellenére ra-
gaszkodnak ahhoz és pozitiv attitiddel viseltetnek
iranyaba. Ez a ragaszkodas azonban els&sorban
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érzelmi, a fogyasztok nem rendelkeznek kell isme-
retekkel a magyar paprika sajatossagait és azok fel-
ismerését, azonositasat illetéen. A pozitiv fogyasztoi
attitdd megalapozza a tovabblépés lehetfségét, is-
meretatadassal, képzéssel ez az elkotelezettség to-
vabb javithato illetve javitando.

Az érzékszervi vak tesztek alapjan fogyasztok és a
szakemberek csak tendenciaszerlen részesitették
elényben a hazai paprikakat. Az érzékszervi vizsga-
lati eredményeket figyelembe véve a magyar flszer-
paprika imazsformalasa soran célszerlinek tlnik job-
ban ramutatni a jellegzetességekre és megismertetni
azokat a fogyasztoval (pl. paprikapiros szin, fliszeres
aroma).

A paprikaagazat vélsaga egyben az Uj lehetéségek
felismerésére 0szténdz, melynek harom Iényeges
eleme az dsszefogas, a minéség és a marketing [35].

Ebbe a gondolatkdrbe illeszthet6 munkank, mely se-
githet meglatni, hogy merre kell tovabb indulnunk az
agazat megvaltozott kdrnyezetben vald felemelkedé-
se érdekében.

7. Készonetnyilvanitas

Kutatasainkat a 453-3/2014/NAKVI szerz6désszamu
~Akalocsai és a szegedi flszerpaprika megkilénbdz-
tetd sajatossagai és imazsformalasanak lehetéségei”
ciml HUNG-2013 palyazat keretében 2014-ben vé-
geztik. Koszonjuk a szakértdi érzékszervi bizottsag-
ban dolgozo, komoly termékismerettel rendelkezé
ipari és hatdsagi szakértéink gondos és alapos mun-
kajat, tovabba a birald bizottsagot vezeté Dr. Molnar
Pal hatékony iranymutatasat a vizsgalatsorozat kivi-
telezése soran.
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