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We report from the results of a drink type sinbiotic yogurt development in this paper. FD-
DVS ABY-1-Probio-Tec™ (Ch. Hansens, Danmark) starter culture, P Vanilla DY, 72925
(AGRANA Fruit Austria GmbH) flavouring agent, 90350/HAMUULSION HJA, (HAHN &
Co. Stabilisierungstechnik GmbH Germany) syneresis inhibitory agent, and Orafti® Synergy1
inulin additives were used during the production. It was proved that the usual dairy
technology, technics are fit to produce for a required quality sinbiotic product making as a
functional milk product. But the production in small scale firm condition drew attention to the
possible reinfection of yogurt by yeasts generating the shorter shelf life than was required.
The industrial production can eliminate this problem due to the applied reinfection free or
aseptic technology. Using all data significant difference were explored (P<0.05) only related
the texture and external appearance (the texture had better ranking), the yogurt had no got any
extremely bad properties. Woman ranked significantly higher the mentioned properties than
man. There was no significant difference in ranking between the villagers and urban people.
Interestingly, also not was explored significant difference between the scores of experienced
and amateur testers. This fact suggests that the test product had well balanced, good
properties.

Demographics: most of the interviewees belonged to a group of 40-49 and 50-59 year
olds; the interviewees were living in rural areas, only three persons were living in the capital;
24.4% of consumers had got only primary education level; man’s group ratio was 39,3%; only
6.4% of interviewees were suffering from any nutritional disease. We can state from the
sensory evaluation carried out by188 consumers that the product quality met the consumer’s
requirements. The means of points were given to the different properties were follows:
Appearance 16.78/20; Texture 17.67/20; Odour 17.24/20; Flavour 17.02/20; General
Impression 85.29/100.

The test product received the best ranking from graduated middle age and older women.
Microbiological quality of product also met the requirements; the probiotic cell count was 2.3
x 10’/cm? after three weeks storage. However, the yeast reinfection was explored in the small
scale production condition; 5.0 x 10°/cm? after four weeks should be eliminated in industrial
condition increasing the product shelf life.

1. BEVEZETES - INTRODUCTION

A tarsadalom globalizacios folyamatai 0j kihivasok elé allitjak az élelmiszeripart is.
,»Olyan 11 élelmiszereket kell kifejlesztenie, amelyek egészségvédd hatasuk révén lassitjak az
emberiséget sujtod civilizacios betegségek terjedését, egyuttal az id6sodd tarsadalmaknak is
hosszabb, egészségben eltdltott élettartamot biztositanak.” (SZAKALY, 2011)

Napjainkban a funkcionalis ¢élelmiszerek fogalmi meghatarozasa letisztulni latszik, és az
elfogadott nézet szerint egy ¢élelmiszer akkor tekinthetd funkciondlisnak, ha a megfeleld és
szokasos Osszetételbdl adodo taplalkozas-élettani hatdsokon talmenden, a szervezetben
egyértelmiien kimutathatdé pozitiv hatdsa van egy vagy tobb specialis funkciora ugy, hogy
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jobb egészségi allapot vagy kedvezObb kozérzet idéz eld, sot, a rendszeres fogyasztas mellett,
a betegségek kockazatanak a csokkenése is elérheté (DIPLOCK et al. 1999).

Az is fontos ismérv, hogy a hatdéanyag/ok/ - igazoltan hatdisos mennyiségben - legyen/ek/
jelen az élelmiszerben, melynek a rendszeres fogyasztasa, tudomanyos bizonyitékokon
nyugodva, kiilondsen elényds az ember egészsége Szempontjabol.

Ugy tiinik, az eltéré meghatarozasok eredéjeként a jovében a fogalom egyszertisodése
varhatd szakemberek szerint és csak azokat az élelmiszereket fogjuk funkciondlisnak
tekinteni, amelyek az egészségre vonatkozo allitdsokkal rendelkeznek (ASP ¢és KONTOR,
2003, GROSSKLAUS 2009).

»A prebiotikumok olyan nem emészthetd élelmiszer-6sszetevok, amelyekre a gyomor-
bélrendszer felsé szakaszaban talalhaté emésztdenzimek nem hatnak, és valtozatlan formaban
jutnak el a vastagbélig, ahol fermentalédasuk soran serkentik a bél mikrofloérajaban talalhato
kedvez0 hatasti mikroorganizmusok szaporodasat, szelektiven taplaljak a bifidobaktériumokat
¢s a lactobacillusokat, gatoljak a patogén koérokozok megtapadasat. Az élelmiszerekben
leggyakrabban el6forduld prebiotikumok az oligoszacharidok, példaul a fructo-
oligoszacharidok, galacto-oligoszacharidok, vagy a laktuloz”. (POLGAR 2004).

,»A foldon fellelhetd tdpanyagok, élelmiszerek koziil talan csak a probiotikumok — az dket
tamogat6 prebiotikumokkal egyiitt — az egyetlenek, amelyek tgy biztositanak human-élettani
elényoket, hogy kézben nem okoznak karos mellékhatasokat.” (SZAKALY 2004). Mivel a tej
rendkiviil jo kdzege mindkét hasznos ,,0sszetevonek”, anyagnak, nem véletlen tehat, hogy a
funkcionalis élelmiszerek zaszloshajoi a tejtermékek koziil keriilnek ki, ezek a pro- és/vagy
prebiotikumokkal késziild savanyitott tejtermékek. A mindkét elényds Osszetevot tartalmazod
termékek (szinbiotikumok) piaca még nem tal nagy, de dinamikus fejlddést mutat.

A probiotikumok, bélazonos mikrobak, legfontosabb jotékony hatdsai az alabbiakban
sorolhatok fel: Kozvetlen koleszterinemésztés a tejen, laktdz-termelés, epesavak
dekonjugalasa, mucosa védogat stabilizalasa, rovid szénldncu zsirsavak termelése, egészséges
bélflora helyreallitasa, foként virus eredeti emésztGszervi gyulladas és tiineteinek
visszaszoritasa, patogén mikrobak jelentds gatlasa, egyes esetekben daganatok ndvekedésének
gatlasa, fekal-enzimek aktivitdsdnak csokkentése, fekal-toxinok visszaszoritdsa, (ELMER et
al. 1996, SAAVEDRA et al. 1994, HOLM 2001, MARTEU 2001, SZAKALY 2004, FIGLER
2004, POLGAR 2004, SZEKERES 2004, SAAVEDRA et al. 1994, RASTALL et al. 2005)

Erdekes megtudni, hogy a vasarloknak mit jelent a funkcionalis élelmiszer kifejezés.
MOLNAR (2005) felmérésében kapott eredmény jelzi, hogy a fogyasztok egyre inkabb
megtanuljak, mi is az funkcionalis élelmiszer, illetve legalabb néhany {6 csoportjukat ismerik,
sOt, piacuk boviilést prognosztizaljak (1. tablazat).

1. tablazat Table 1
A funkcionalis élelmiszerek kovetkezo évekre feltételezett béviilése (Estimated functional food
market evolution in the next years)

A funkcionalis élelmiszerek jellege A novekedést feltételezok
(Type of functional food) aranya (Proportion who
predicted growing market)
Probiotikumokkal késziilt (1) 86
Kalciummal dusitott (2) 84
Vitaminokkal dusitott (3) 79
Folsav-hozzaadas (4) 79
Kedvez0 energiatartalom (5) 74
Emlékezetjavitd hatas (6) 47

Forras: Molnar, 2005
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(1: Probiotic products; 2: Calcium-fortified; 3: Vitamins-fortified; 4: Folic acid fortified; 5: Optimized
energy balance; 6: Improved remembrance effect)

A funkcionalis ¢élelmiszerek piacdnak ndvekedést az egyes szerzok eltérden itélik, becslik
meg. LEHOTA és KOMAROMI (2007) szerint 10-12%-ra teheté a ndvekedés iiteme, ami
megaladja a tobbi élelmiszer kategoria novekedését (SCHMIDT, 2000, FERN, 2007). Mas
vélemények 8-16% kozé teszik a boviilés mértéket és megjegyzik, hogy a kb. 70 mrd euros
piacot Eurdpa, az Egyesiilt Allamok és Japan képviseli (DATAMONITOR 2004).

Mas adatok szerint, fliggetleniil att6l, hogy omega-3 zsirsavakrol, probiotikus
etermékekrol, antioxidansokrol vagy egyéb hasznos anyagokrol van sz6, 2000 ota vilagszerte
koriilbeliil dupldjara nétt a funkciondlis ¢élelmiszerek forgalma és a trend folytatédik. A
szakértok a tovabbiakban is az erds novekedési ratakbol indulnak ki és funkcionalis
¢lelmiszerek piacat 2010-ben 80 mrd EU értékre becsiilték (ANONYMUS 1., 2010).

A fejlett orszagokban a funkcionalis ¢élelmiszerek ardnya az Osszes forgalmazott
¢lelmiszer 20-30%-at teszi ki. Magyarorszagon még nincs ilyen jelentds aranyuk a piacon, de
remélhetdleg hazankban is felismerik ezen élelmiszercsoport fontossagat. (SZILVASSY,
SARI 2008). Féként a reklamoknak koszonhetden a kiilonbozé funkcionalis élelmiszerek
ismertsége kissé novekszik hazankban is. A legismertebbek a funkcionalis tejtermékek,
melyek koziil a kdvetkezo probiotikus termékek ismertségérél szamoltak be: Activia 3,8%;
Flora Proactiv 1,6%; Kaukazusi kefir 0,9%; Danone ensia 0,7%; Actimel 0,6%. Mas
termékcsoportokbol egyediil a Flavin 7 termékek (pl. FlavonMax) érnek hasonld ismertséget
(1,4%) (ANONYMUS 2., 2011).

Az elmondottakbdl kitlinik, hogy a funkciondlis élelmiszerek, ezen beliil a tejtermékek
piaca, ha lassan is, de novekszik, igy az e korbe tartozd termékek fejlesztésétél nem lehet
tavol maradni.

Cikkiinkben egy szinbiotikum tejtermék kisérleti gyartdsainak ¢és fogyasztoi
véleményezésének eredményeirél szamolunk be. A kisérleteket a Jedlik Anyos Program
keretében az Eurdpai Uni6 ¢és a Magyar Korméany tamogatta (NKFP_07_A3 OM-
00060/2008).

2. ANYAG ES MODSZER - MATHERIAL AND METHOD
2.1.  Agyartas koriilményei — Production conditions

A termékek gyartasa kislizemi koriilmények kozott tortént. A gyartashoz a standardizalt,
0,1 %-os zsirtartalmu, 75 °C-on, 15 sec. héntartassal pasztérozott tejbe az eldirt receptira
szerinti adalékanyagokat, stabilizalo-szereket feloldottuk, majd 5 MPa nyomason
homogéneztiik, végiil 95 °C-on 5 perces hOntartassal pasztéroztiik a keveréket. Hokezelés
utan 40 °C-ra hiitottiik, és ezen a hdmérsékleten kulturaval beoltottuk az elékészitett anyagot.
Ezt kovetben tartalyban alvasztottuk 4,5 pH-ig majd az alvadékot habartuk. Habaras kézben
tortént az izesités, majd 8 °C-ra hiitottiik a joghurtot, végiil PET palackokba toltottik és a
vizsgalatokig 8 °C alatt taroltuk.

2.2. A gyartashoz felhasznalt adalékok — Additives used in the production

A kultara: FD-DVS ABY-1-Probio-TecTM (Ch. Hansens, Dania) termofil, kevert-torzst
kultara volt, amely Lactobacillus acidophilus LA-5TM, Bifidobacterium BB-12TM,
Streptococcus thermophilus ¢€s Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus torzseket
tartalmazott. {zesitéshez: P Vanilla DY, 72925 (AGRANA Fruit Austria GmbH). Stabilizator:
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90350/HAMUULSION HJA, (HAHN & Co. Stabilisierungstechnik GmbH Németorszag).
Prebiotikumként inulint, oligofruktozt, ¢és fruktozt tartalmazdé OraftiR  Synergyl
inulinkészitményt hasznaltunk.

2.3. Mikrobiolégiai vizsgalat — Microbiological evaluation

Az elso kisérleti gyartaskor meghataroztuk az 6sszes €16 mikrobaszamot, a lactobacillusok

szamat, valamint az élesztdészamot.

A felhasznalt tapoldatok a kovetkezdk voltak:

TGE tapoldat: Osszes csiraszdm meghatarozashoz): 10 g glikoéz, 5 g pepton, 2,5 ¢
élesztOkivonat, 5 ml krom-krezol bibor indikator, desztillalt viz: 1000 ml

Maldatas taptalaj élesztészam meghatarozashoz (1000 ml-hez): 10g pepton, 20g gliikkoz, 20g
malata kivonat, 30g agar-agar, 0,059 sztreptomicin.

MRS tdptalaj Lactobacillusok tenyésztésére (1000 ml-hez): 10 g pepton (kazeinbdl), 10 g
huskivonat, 4 g ¢élesztdkivonat, 20 g glikéz, 2 g KoHPO,4, 1g Tween 80, 2 g diammonium-
hidrogén-citrat, 5g Na-acetat, 0,2 g Mg SO,, 0,04 MnSO4, 14 g agar-agar.

Osszes csiraszam meghatdrozasa: Hoskins-féle legvalosziniibb sejtszam (MPN) elve alapjan,
24 orai, 30°C-0s inkubalés utan tortént.

Lactobacillus szam: MRS agarbdl 68,2 g-ot 1 liter desztillalt vizbe mértiink, a pH értéket 5,2-
re allitottuk. Lemezontés utan a tenyésztés 30 °C-on, 5 napig, anaerob tenyésztéedényben CO,
gazfejlesztd tasak hasznalata mellett, a leolvasas pedig telepszamlalassal tortént.

Elesztészam: higitasi sorbol 1-1 ml-t steril Petri csészékbe mértiink, és kb. 20 ml kéz-meleg
malatas taptalajjal lemezontést végeztiink. 24 oraig, 30°C-on torténé inkubacido utan
telepszamlalassal allapitottuk meg a sejtszamot.

A masodik Kkisérleti gyartas soran, a forgalomba hozas feltételeként hatosagi
laboratériumban bevizsgaltattuk a mintat a 4/1998 EiiM sz. rendelet hatdlyos eldirasai szerint.
A probiotikus csiraszamot az IDF 149A:1997, Hansen modszer szerint, az MTKI
laboratoriumaban hataroztattuk meg.

2.4, Erzékszervi biralat — Sensory evaluation

A biralat kérddiv kitoltésével akképp tortént, hogy a birdlat megkezdése eldtt a fogyasztot
nagyon roviden tdjékoztattuk a termék legfontosabb ismérveirdl, majd a kérddivet onalldan
toltotte ki, azzal, hogy a jelen 1év6é kérdezdbiztoshoz sziikség esetén, értelmezd kérdéseket
tehetett fel. A biralat, kostolas a hiitdbdl kivett termék felbontasa, poharba kiontése utan
azonnal elkezdodott.

A biralati lap a termék fontos atfogd tulajdonsagaira kérdezett ra, mint kiillem, allag, illat,
iz. Ezek besoroléasara 0-8, 8-15, 15-20 pontos savok voltak beallitva. Az egyes tulajdonsdgok
mindsitése utan a birdlot a termékrdl kialakult 6sszbenyomadsrol kérdeztiik, 0-100 pontos
savban. A kovetkezd kérés egy mondatos, a termékre vonatkozé jellemzés, €s (ha volt) a hiba,
vagy gyengébb tulajdonsdg megnevezése, javaslat annak esetleges javitasara. A birdlati lap
ezt kovetden kitért a demografiai adatokra: nem, kor, lakohely, iskolai végzettség. Kivancsiak
voltunk tovabba arra, hogy a kostolok érzékszervi biralatban mennyire jartasak, van-e
taplalkozassal dsszefiiggd betegségiik, emésztési rendellenességiik, végiil megkérdeztiik, hogy
mennyire tajékozottak a bélbarat baktériumok egészségre gyakorolt hatdsairdl.

2.5.  Statisztikai elemzés — Statistics

A kitoltott biralati lapokat Statistica ver. 9.1. (StacSoft Inc.) program segitségével
elemeztiik. A demografiai kérdéseknél a gyakorisag vizsgalata mellett kereszttablas



Hungarian Dairy Journal (Tejgazdasag) 72 (1-2) 37-47.

Osszehasonlitast végeztiink, mig a biralati pontszdmok esetén leird statisztikai analizissel
hataroztuk meg a kapott eredményeket.

3. EREDMENYEK ES ERTEKELESUK
3.1. Mikrobiol6gia eredmények

Az elsé gyartas mikrobiologiai vizsgalata azt mutatta, hogy a lactobacillusok szama nem
érte el a kivant nagysagrendet, s6t a 3. hét utan mar tal alacsony volt (2. tablazat). Emellett,
szintén a 3. hét utan, a termék élesztOoszama kritikussa valt, ami az érzékszervi
tulajdonsagokat is jelentdsen befolyasolta, a 4. héten termék kissé szénsavassa, csipOssé €s
kissé éleszt6-izlivé is valt. Ezt a hibat a tovabbi kislizemi gyartasok soran sikeriilt némileg
csokkenteni. Véleménylink szerint ez a nagyilizemi higiénikusabb koriilmények kozott nem
fog problémat okozni.

2. tablazat Table 2
Az elsé gyartas mikrobiologia eredményei (Microbiological results of the first experimental
production)

Vizsgalat datuma Lactobacillus szam Osszes élésejtszam Elesztégomba (Yeast)
(Date of the (Lactobacillus number ) (Total Cell Count) db/cm®
investigation) db/cm’ db/cm’
1. hét (1% week) 2,3x 10’ 1,1 x 10° 5,0 x 10
2. hét (2" week) 4,5 x 10’ 2,3x10° 2,3x 10°
3. hét (3 week) 2,3x10° 8,3 x 10° 1,1 x 10*
4. hét (4" week) 5,0 x 10° 7,2 x 108 5,0 x 10°

A Kkostoltatasra szant gyartasi tétel hatosagi vizsgéalata mikrobiologiai szempontbol
megfelelonek taldlta a mintakat, igy a tétel forgalomba hozatala, kostoltatasa biztonsagos volt.
Fontos szempont, hogy a termék eltarthatosagi ideje alatt hogyan alakul a probiotikus
mikrobak szama. Az erre iranyuld vizsgalat eredményét mutatjuk be a 2. tablazatban. Mint a
tablazatbol lathato, a probiotikus csiraszam, a gyartas utani 3. hét eltelte utan is meghaladta a
10"/cm?® értéket (3. tablazat), igy a termék valdban probiotikusnak volt nevezhetd.

3. tablazat Table 3

A Kisérleti joghurt probiotikus csiraszamanak valtozasa a tarolas alatt (The number of
probiotic bacteria of yoghurt during storage)

Osszes probiotikus csiraszam/g
(Probiotic bacteria count)
IDF 149A:1997; Hansen modszer

Vizsgalat ideje
(Time of investigation )

(szamitott érték)
1 hét utan (1) 2,54 x 10’
2. hét utan (2) 8.0 x 10°
3. hét utan (3) 1,03 x 10’

1: After one week; 2: After two weeks; 3: After three weeks

3.2. Erzékszervi biralat eredményei
A kisérleti termék kostolasos birdlatdban 188 személy vett rész. A birdldo csoport
demografiai adatait a 4. tdblazatban kozoltiik. A demogréfiai adatok szerint a birdlok tobbsége
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a nem a févarosban €16, 40 évnél iddsebb, legalabb kozépfoku végzettséggel rendelkezd
személyek koziil keriilt ki.

4. tablazat Table 4
A biralatot végzok fontosabb demografiai adatai (f6, %) (n=188) (The main demographic data of
critics)

Valtozo (Criteria) F6 (Person) %
Nem (Gender)

Férfi (Man) 74 39,4
N6 (Women) 114 60,6
Kor (Age)

18-25 17 9,04
26-39 27| 14,36
40-49 67 | 35,64
50-59 56 | 29,78
60- 21| 11,18
Iskolai végzettség (Education)

Alapfok (Primary) 46 | 24,46
Kozépfok (Maturity) 71| 37,77
Fels6fok (BSc. or higher) 71| 37,77
Lakohely (Location)

Falu (Village) 52 | 27,66
Kisvaros (Small town) 58 | 30,85
Nagyvaros (Big town) 75| 39,89
Fovaros (Capital) 3 1,59

A spontan kostolasos birdlatokban altaldban olyan személyek vesznek részt, akik nem
rendelkeznek eldképzettséggel az érzékszervi biralat terén, igy az igy szerzet eredményeket
célszerli Osszevetni ,hivatdsos” birdlok eredményeivel is. Mégis, sajat vizsgalatunkrol
elmondhat6, hogy abban viszonylag nagy aranyban (22,8%) vettek részt a kostolasban,
érzékszervi birdlatban mar valamilyen tapasztalattal rendelkezd személyek (4 f6 rendszeres
biralo), igy a kapott eredmények, kovetkeztetésekre, konkrét, gyartd szamara megfontolando
javaslatokra val6 felhasznalhat6saga kiemelkedden jonak mondhato.

Napjainkban a tejtermékek fogyasztasa kapcsan gyakran esik szo a tejcukor-
érzékenységrodl, illetve a tejfehérje-allergiarol. Az 5. tablazatban Osszegeztik az ezen
betegségek meglétére vonatkozo eredményeket - a kutatasban résztvevok korében. A biralatra
felkért személyek dontd hanyada (96,8%) nem rendelkezett a felsorolt betegség egyikével
sem, ugyanakkor 6 f6 (3,2%) sorolt fel az altalunk megadottol eltéré betegséget (pl.
lisztérzékenység).

5. tablazat Table 5
A megkérdezettek megoszlasa a taplalkozassal osszefiiggé betegségiik alapjan (n=188) (Sharing
of interviewed customers by their nutritional disease)

Betegség megnevezése F6 (Person) | %
(Disease)

Tejcukor-érzékenység (1) 3 1,6
Tejfehérje-allergia (2) 3 1,6
Egyéb (3) 6 3,2
Nincs / nem valaszolt (4) 176 93,6

1: Lactose intolerance; 2: Milk protein allergy; 3: Other; 4: No disease or no answer
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A probiotikus joghurtok kedvezd élettani hatdsaival a hazai lakossag nagy része nincs
tisztaban. EQy 2011-ben késziilt reprezentativ felmérés szerint honfitarsaink 23%-a van csak
tisztaban a funkcionalis ¢élelmiszer fogalmaval, és mint ezek egyik képviseléje, a Danone
Activia ismertsége 3,8%-0s (Www.webbeteg.hu). Sajat felmérésiinkben, a vizsgalatba bevont
személyek csupan 64,7%-a (116 £6) volt teljesen biztos azon allitasunk igazsagaban, miszerint
a bélbarat baktériummal készitett tejtermékek egészségesek. Emellett, 57 f6 mar hallott az
emlitett termékek egészséges voltarol, mig 15 személy (7,97%) nem volt birtokaban erre
vonatkozo informacionak.

Az informacié-hianyt jelz6 Kis csoportra az alabbiak megallapitasok voltak jellemzok:
e nemek szerint nincs jelentds eltérés a csoportban;
e kor szerint a legfiatalabb korosztaly tagjai k6z¢é tartoznak;
e clsdsorban kis teleptilésen élnek;
e alapfoku iskolai végzettséggel rendelkeznek.

A joghurt egészséges voltarél nem tuddk aranya (7,97%) alacsonynak tekinthetd, és
véleménylink szerint a képzettség, az altalanos muveltség szintje befolyasolta. Ezen
személyek szamara mindenképp javasolt egy egészséges taplalkozassal, elsdsorban a
probiotikus tejtermékekkel, pl. joghurtokkal kapcsolatos ismeretterjeszté anyag eljuttatasa.
Ugyanakkor felhivja a figyelmet arra, hogy mar az alapfokil képzésbe megfeleld sullyal
célszerli beépiteni az egészséges taplalkozasra vonatkozé ismeretanyagot. Tovabba - erre a
tényre alapozva - a kovetkez6 biralati alkalommal javasoljuk a résztvevok szamara egy rovid
prezentaci6 keretében, 5-10 percben néhany téplalkozastudomannyal kapcsolatos
kozérdeklddésre szamot tartd, és mindenki szamara értheto el6adast tartani. Bolti kostoltatas
esetén pedig egy rovid, 1-2 oldalas tajékoztatd anyagot adhatunk az érdekl6dék szamara.

A tovabbiakban ratériink az ivojoghurt kostolasa kapcsan sziiletett biralati eredményekre.
Az 5. tabldzatban lathatok Osszefoglalva a legfontosabb adatok. Megjegyezziik, hogy
valamennyi szempont esetén 0-20 pontig lehetett értékelni a tulajdonsdgot, mig az
Osszbenyomas vizsgalatanadl nem a kiilon-kiilon adott pontszamok Osszesitése volt a feladat,
hanem egy 0-100 pont kdzotti értékelésre kértiik fel a biralokat.

A termék Osszességében elnyerte a birdlok tetszését. Ezt mind az atlagpontszamok
alapjan, mind az egyes tulajdonsagokra adott pontok modusz értékei alapjan kijelenthetjiik.
Az atlagpontszdmok esetében nem talalunk jelentds eltérést az egyes biralati szempontok
esetében, ugyanakkor a kiillem kapta a legalacsonyabb atlagértéket (16,78). Ez valoszintileg a
kisebb mértékii savokivalas miatt alakult igy. Tovabb vizsgalva a tobbi szempont
atlagpontszamat: sorrendben az iz kovetkezik (17,02), majd az illat (17,24) és végiil az allag,
mely a legmagasabb értéket kapta (17,67). Megjegyezziik, hogy bar az eltérések mértéke igen
kicsi az egyes biralati szempontok estében, ugyanakkor az egyes hibak jelenlétét jol mutatja a
szadmunkra. A statisztikai vizsgalatot tovabb folytatva: a mddusz és annak gyakorisadga alapjan
is ugyanezt a tendenciat lehetett megallapitani.
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6. tablazat Table 6
A termék biralati szempontok alapjan kapott pontszamai és statisztikai adatai (Scores and
statistics of different sensory properties of product)

Jellemzé (Characters) Atlag | Median | Médusz | Minimum | Maximum | Szérds | Cv%
Mean SD

Kiillem (External appearance) | 16,78 18 18 3 20 3,125 | 18,62
Allag (Texture) 17,67 | 18 20 8 20 2,654 | 15,02
Ilat (Odour) 17,24 18 20 8 20 2,765 | 16,04
I'g (Flavour) 17,02 18 20 8 20 3,119 | 18,33
Osszbenyomds 8520 | 88 90 50 100 | 10,560 | 12,38
(General Impression)

A tablazat alapjan az aldbbi kovetkeztetéseket vonhatjuk le. A termék minden fontos
érzékszervi tulajdonsagaban megfelelt az elvardsoknak. Mint lathattuk, az egyes
tulajdonsagokra adott pontszamok atlagai igen kozel alltak egymdashoz, az elérheté pont
legalabb 83%-at kaptak. Az dsszbenyomas értékét is figyelembe véve kiegyensulyozott

A biralat végén egy, a termék egészére vonatkozd 0sszbenyomas értékelésére kértiik fel a
résztvevoket. Az 6. tablazatban lathaté a 85,29-os atlagértékkel egy j6 mindsitésii terméknek
felel meg a kisérleti produktum. Természetesen a szoras ennél a szempontnal t6bbszordse az
elézoekének (10,56).

Az Osszes adatot figyelembe véve, az egyes tulajdonsagok koziil csak a kiillem és az allag
vonatkozasdban taldltunk szignifikans kiilonbséget, koziiliik a kiillem alacsonyabb pontszamot
képviselt (1. abra). A termék tehat kiegyensulyozott tulajdonsagokkal rendelkezett, nem volt
kirivoan rossz jellemzdje.
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1. dbra Fig. 1
A termék egyes biralati szempontjaira kapott alap statisztika eredménye sziirés nélkiil
(elérheté maximum pont:20; n=188) (Result of the basic statistic generated from all different
sensory properties data; not filtered; maximum point:20; n=188)
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A tovabbiakban azt vizsgaltuk meg, hogy taldlunk-e eltérést az egyes demografiai
ismérvekkel rendelkez6 fogyasztok véleménye kozott. Ennek érdekében a Statistica program
segitségével csak bizonyos valtozokkal bird egyének eredményeit értékeltiik.

Nemek szerint vizsgalva megallapithatd, hogy a ndk szinte minden paraméter esetén 0,8-
1,1 pontszammal tobbre értékelték az ivojoghurtot, mint a férfiak. Emellett, adott pontszamaik
szoras értékei is alacsonyabbak voltak. Elvégeztiik a két csoportra értelmezett T probat. 5%-
os els6faju hibavalosziniiség mellett a nék kiillemre (p=0,049248) és allagra (p=0,013604),
adott pontszama szignifikansan magasabb volt, mint a férfiaké.

7. tablazat Table 6
Az egyes biralati szempontok szinifikancia értékei 5%-os elsé6faju hibavalésziniiség mellett
Significance values of sensory evaluation criteria with 5% error probability

Birdlati szempont (Sensory P ertéke

criteria) (p value)

Allag (Texture) 0,001455

Illat (Odour) 0,006099

iz (Flavour) 0,001523

Osszbenyomas pontszdma 0,003484
(General impression point)

Az 6sszbenyomadsra adott atlagpontokat - korcsoportonként — értékelve elmondhatd, hogy
a 4. korcsoportba tartozok (az 50 év felettiek) itélték legjobb mindséglinek a tejterméket
(88,39 pont), mig a legfiatalabbaknak tetszett a legkevésbé (82,17 pont). A 2., a 3. és az 5.
korosztalyba sorolt birdlok kozel azonos értékeket adtak az egyes tulajdonsagokra. Ki kell
emelni a 18-25 év kozottieket, bar a csoport 1étszama nem tul jelentds, mégis, az altaluk adott
pontértékek (valamennyi tulajdonsag esetén) kiemelkedden nagy szérassal birnak (2. dbra). A
korcsoportok koziil a 3. (40-49 évesek) és a 4. volt az, ahol kozel azonos szamu biralot
talalhatunk, igy e két csoport adataival végeztiik el a T probat. Az elemzés elvégzése utan
bebizonyosodott, hogy a 4. korcsoportba tartozok szignifikansan jobbnak itélték meg a termék
dllagat, izét, illatat és osszbenyomasanak pontszamdat, mint a 3. korcsoportba tartozok.
Ezeknél a vizsgalatoknal ,,p” értéke is igen alacsony, amit a 6. tablazatban mutatunk be.
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y g Mean Pontszam
Pontszam [IMean0,35 Conf. Interval %meanfggs Conif.lnterval
T Mean:sSD BN

22 21

21 b 20 F

20 s

! B . ] H

16 16 |

Allag
Ilat

15 +

14 |

13 1

12

11 12



Hungarian Dairy Journal (Tejgazdasag) 72 (1-2) 37-47.

0 Mean
[IMean0,95 Conf. Interval
T MeantsD

Pontszam

22

21 ¢
20 ¢

| B
H

15 e

1z

14 |

13 F

12

2. dbra Fig. 2
A biralati tulajdonsagok egyes korcsoportok szerinti pontértékeinek statisztikai elemzése
(n=188) (Statistical evaluation of characters’ points by different age groups; n=188)

A kovetkezé demografiai ismérv, amelyet valtozoként tekintettiink, a lakohely. Ebben az
esetben azokat a személyeket, akik a fovarosban élnek, figyelmen kiviil hagyhatjuk, mivel 6k
Osszesen csak harman voltak. A masik 3 csoport (faluban, kisvarosban, illetve nagyvarosban,
lakok) esetében egyértelmiien megallapithatdo, hogy a falun ¢l6k birdlata mutatja a
legmagasabb pontszamot (85,93). Oket kiveti a nagyvérosiak csoportja (85,31), majd végiil a
kisvarosban ¢élék zarjak a sort (84,16). Ezen eredmények mellett megfigyeltiik, hogy a
legalacsonyabb atlagpontszamot add biralok esetében volt a szoras értéke a legnagyobb. A T
probaval a faluban és a kisvarosban él6k eredményeit hasonlitottuk Gssze, mely soran nem
talaltunk szignifikans eltérést egyik tulajdonsag tekintetében sem.

Az iskolai végzettséget alapul véve a statisztikai analizis eredményeként azt lathatjuk,
hogy a kozépfoku végzettségliek értékelték legmagasabbra a joghurtot (86,36), az alapfoku
végzettséggel rendelkezOk ennél kicsit alacsonyabb Gsszpontszamot adtak (85,09), mig a
diplomaval rendelkezék csupan 84,34 atlagpontra értékelték a terméket. Azonban csak az
allag esetében jelenthetjiik ki, hogy az érettségivel rendelkezdk, illetve a diplomasok
szignifikansan eltéré pontokat adtak a termék biralatakor.

Ha a mar korabban emlitett érzékszervi biralatban vald jartassagot tekintjiik a valtozonak,
akkor az alabbiakat figyelhetjiik meg. A mar régebben tapasztalatot szerzett egyének 87,66-0S
Osszbenyomas-atlagpontszdmot adtak az ivojoghurtnak, mig a most el8szor birdld személyek
kevésbe jonak, atlagosan 84,58 pontra értekeltek a tejterméket. Emellett ez utdbbi csoport
Szbrasa is nagyobb volt, mint az el6z6é. A T proba elvégzése utan megallapitottuk, hogy a
mar korabban birdlo, illetve addig nem birdalo személyek pontszamai kozott szignifikans
eltérés nem Vvolt.
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OSSZEFOGLALAS - Summary

Szerzok egy szinbiotikum tejtermék fejlesztésének elsé eredményeirdl szamolnak be. A
kisérleti gyartasok bizonyitottak, hogy a tejiparban alkalmazott megfelel6 technika
lehetdséget nyljt megfeleld6 mindségli szinbiotikum, mint funkcionalis tejtermék gyartasara.
Ugyanakkor a kisiizemi probagyartas arra hivta fel a figyelmet, hogy az utofertdzés sordn a
termékbe keriilt élesztégombak okozzék, okozhatjdk a termék, kivanatos tarolasi id6 eldtti
romlasat, rovid eltarthatdosagi idejét. A tervezett nagyiizemi gyartds ezt a problémat a
korszert, utéfertdzédés-mentes technoldgia révén kikiiszobolheti.

A fogyasztok altali érzékszervi birdlat soran az 01j termék a fogyasztok tetszését elnyerte,
az egyes tulajdonsadgokra adott értékelés nagyon kiegyensulyozott volt. E tény mellett, a
kozépkoru és idésebb, érettségizett nok értékelték a legmagasabb pontszammal a joghurtot. A
birdlat soran a termék legfoébb tulajdonsagainak leirasat, kritikus jellemzdit sikertilt
meghatarozni, ezek keriilhetnek be a gyartasi lapokba, illetve a mindségbiztositasi rendszer
dokumentumaiba. A kovetkezd feladat a termék bevezetését tamogatd stratégia kialakitasa,
megfeleld — ATL és BTL — marketingeszk6zok segitségével.

Koszonetnyilvanitas: A kutatast timogatta ,,A hazai tejtermelés versenyképességének
novelési lehetdsége” cimii, NKFP_07 A3 (OM-00060/2008) jelzésti projekt keretében az EU
¢s a Magyar allam.
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