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Abstract

The study of the chemical and sensory properties of natural waters of different origins is becoming increasingly important, as these parameters determine water quality and consumer perception. The composition of mineral and spring waters can vary
considerably, influencing their taste, odor, and overall impression. The sensory characteristics of water — particularly taste and odor — are directly related to its chemical composition, such as ion content, pH, and total dissolved solids. Consumer
preferences are increasingly shifting toward natural, locally available spring waters, which, in addition to their pleasant taste, represent an environmentally friendly alternative. Such studies not only enable the comparison of drinking water quality but
also contribute to the sustainable utilization of local water resources. The aim of this study was to compare the sensory and chemical characteristics of commercially available bottled mineral waters with those of local spring and well waters.

Bevezeto
A viz mindsége alapvetden befolyasolja az egészséget és a fogyasztoi elégedettséget. A mindség értékelése nem 14
csupan a kémiai dsszetételre, hanem az érzékszervi tulajdonsagokra is kiterjed, amelyek meghatarozzék a fogyasztdi
megitélést. Kordbbi kutatdsok szerint az &svanyianyag-tartalom, a vezetéképesség és a pH dontden alakitjak az 12
izminGséget, a kozepes mineralizacioju vizek pedig kedvezébb izérzetet biztositanak. A vizsgélat célja kiilonb6zd &
eredetll vizek — palackozott asvanyvizek, forras- és katvizek — érzékszervi és kémiai jellemzdinek 6sszehasonlitasa, T 10
valamint a kémiai dsszetétel és az érzékszervi megitélés kozotti kapcsolatok feltarasa volt. 2
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Anyag és modszer 5 6
Az érzékszervi vizsgalatot 20-25 év kozotti fiatal felnSttek végezték el leird pontozasos moédszerrel (QDA), a w4
mintékat iz, szag, szin és zavarossag alapjan 1-10-es skalan értékelve. A vizsgalat soran 13 palackozott (szénsavas és
szénsavmentes), 5 forrés-, 2 kut- és 1 csapviz minta keriilt elemzésre, amelyek Hargita megye kiilonboz6 teriileteirdl
szarmaztak. A kémiai vizsgalatok sordn meghatarozasra keriilt a pH, a vezet6képesség, az oldott anyag-tartalom,
valamint a f&bb ionok (Ca?*, Mg?', Na*, HCOs") koncentracidja. A mérések harom ismétlésben valdsultak meg. Az
érzékszervi és kémiai adatokat leird statisztikai mddszerekkel (atlag, szoras) és korrelacidelemzéssel értékelték. A Cs F6 K2 P12 P1 P6 P2 PS5 P11 F5 P7 P9 K1 P8 P10 F4 P4 P13 F1 F2 P3 F3
vezetOképesség és az izpontszam kozott mérsékelt pozitiv dsszefiiggés mutatkozott (r = 0,6), ami az asvanyianyag-
tartalom izre gyakorolt hatasét jelzi. Vizmintak nevei

1. abra. Kiilonbozd eredetil vizek érzékszervi értékelése (atlagpontszdm =+ szOras)
ErEdmenyek Mintatipusok szinkddjai: Kék — palackozott asvanyvizek; — forrasvizek; — katvizek; Lila — csapviz.

Vizmintak neveinek roviditései: P — palackozott; F - forras; K — kut; Cs — csapviz.

A palackozott asvéanyvizek atlagosan 9,8-12,5 pont kozotti értékelést kaptak, mig a forrasvizek tébb esetben

kedvezObb érzékszervi tulajdonsdgokat mutattak. A kultvizek pontszémai kozepesnek, a csapvizé alacsonynak " ,

bizonyultak. A kémiai mérések szerint a mintak pH-ja 6,0-6,4 kozott, a vezetSképesség 1450-2500 pS/cm Kovetkeztetések

tartomanyban, az oldott anyag-tartalom pedig 0,8-1,2 g/L kdz6tt valtozott, ami kdzepes mineralizacidra utal. A f6bb

ionok koncentracioi alapjan a vizsgalt vizek kozepes keménységiiek voltak. A statisztikai elemzés mérsékelt pozitiv < A helyi forrasvizek tobb esetben kedvezobb érzékszervi és kémiai tulajdonsagokat mutattak, mint a palackozott asvanyvizek.

Ifqrrelf\ciét T(Utatﬁt; i,v?tzetéképeSSég és az izpontszam kozott (r = 0,6), ami megerdsiti az asvanyianyag-tartalom . A7 jy6vizként val6 biztonsagos felhasznélas érdekében a mikrobioldgiai paraméterek vizsgélata elengedhetetlen.
izérzetre gyakorolt hatésat.
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< A szénsavas mintadk magasabb izpontszdmai az dsvanyianyag-tartalom és frissességérzet hatdsaval magyarazhatok.
Irodalom jegyzék % Eredményeink &sszhangban vannak Heo és mtsai (2023), valamint Shuai és mtsai (2023) megallapitasaival, akik szintén
igazoltak az iontartalom és az érzékszervi megitélés kozotti pozitiv kapcsolatot.
L pHreoc;;"Jr']';' ;nzag:cvxj:é\t/i\(/‘eirrlm_:;ﬁiigf.oir Eciiaec\i(rilrggzl?vai?? [::ir;i,? fzf(zg?sl(gglg?mﬁ"ng by descriptive analysis, free-choice % Megfeleld kezelés és mindségellendrzés mellett a helyi forrasvizek fenntarthatd, izélményben versenyképes alternativat
2. Shuai, Y. - Wang, Y. - He, X. - Li, J. — Zhang, L. (2023): Identifying the factors affecting sensory evaluation of drinking jelenthetnek a palackozott vizekkel szemben.
water and assessing its social impact. ACS ES&T Engineering, 3(8): 1544-1553.
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% Az eredmények hozzajarulnak a természetes vizforrasok mindségi értékeléséhez és a regionalis vizhasznositas fejlesztéséhez.
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