ktu

1922

KAUNO TECHNOLOGIJOS UNIVERSITETAS
CHEMINES TECHNOLOGIJOS FAKULTETAS

Morta Sakalauskaiteé

RYSIAI TARP MAISTO PRODUKTU JUSLINIU SAVYBIU,
JU PRIIMTINUMO IR SUKELIAMU EMOCIJU, NUSTATYTU
PAGAL VARTOTOJU VEIDO ISRAISKAS

Baigiamasis magistro projektas

Vadovas

Doc. dr. Loreta Baginskiené

KAUNAS, 2017



KAUNO TECHNOLOGIJOS UNIVERSITETAS
CHEMINES TECHNOLOGIJOS FAKULTETAS

RYSIAI TARP MAISTO PRODUKTU JUSLINIU SAVYBIU,
JU PRIIMTINUMO IR SUKELIAMU EMOCIJU, NUSTATYTU
PAGAL VARTOTOJU VEIDO ISRAISKAS

Baigiamasis magistro projektas
Maisto mokslas ir sauga (kodas 621E40001)

Vadovas
Doc. dr. Loreta BaSinskiené

2017 -06 -
Recenzentas 5
Lektoré, dr. Renata Zvirdauskiené

2017 -06 -

Projekta atliko
Morta Sakalauskaité

2017 -06 -

KAUNAS, 2017



ktu

1922

KAUNO TECHNOLOGIJOS UNIVERSITETAS

CHEMINES TECHNOLOGIJOS FAKULTETAS

(Fakultetas)

Morta Sakalauskaité

(Studento vardas, pavarde)

Maisto mokslas ir sauga (kodas 621E40001)

(Studijy programos pavadinimas, kodas)

,»Rysiai tarp maisto produkty jusliniy savybiy, jy priimtinumo ir
sukeliamy emocijy,

nustatyty pagal vartotojy veido iSraiSkas*

AKADEMINIO SAZININGUMO DEKLARACIJA

20 17 m. birzelio d.

Kaunas

Patvirtinu, kad mano, Mortos Sakalauskaités, baigiamasis projektas tema ,,Rysiai tarp
maisto produkty jusliniy savybiy, jy priimtinumo ir sukeliamy emocijy, nustatyty pagal vartotojy
veido iSraiskas* yra paraSytas visiSkai savarankiskai ir visi pateikti duomenys ar tyrimy rezultatai
yra teisingi ir gauti saziningai. Siame darbe nei viena dalis néra plagijuota nuo jokiy spausdintiniy
ar internetiniy Saltiniy, visos Kity $altiniy tiesioginés ir netiesioginés citatos nurodytos literatiiros

nuorodose. Jstatymy nenumatyty piniginiy sumy uz $j darbg nieckam nesu mokéjes.

AS suprantu, kad i1Saiskéjus nesaZiningumo faktui, man bus taitkomos nuobaudos, remiantis

Kauno technologijos universitete galiojancia tvarka.

(vardg ir pavarde jrasyti ranka) (parasas)



Sakalauskaité, Morta. ,,RySiai tarp maisto produkty jusliniy savybiy, jy priimtinumo ir
sukeliamy emocijy, nustatyty pagal vartotojy veido israiskas“. Magistro baigiamasis projektas,
vadovas doc. dr. Loreta BaSinskien¢; Kauno technologijos universitetas, Cheminés technologijos

fakultetas.
Mokslo kryptis ir sritis: Technologijos mokslai, Maisto technologijos.

ReikSminiai zodziai: jusliné analizé, FaceReader, emocijos, jausmai, veido iSraiska,

emocinis atsakas, skonis, kvapas, cukraus pakaitalai, sausainiai, sausainiy savybes.

Kaunas, 2017. 77 psl.

SANTRAUKA

Siuo metu daug démesio susilaukia emocijas fiksuojanéios ir analizuojan¢ios kompiuterinés
programos, kurias siekiama pritaikyti naujy maisto produkty karimui ar esamy produkty
tobulinimui. Taikant inovatyvy vartotojy emocijas analizuojantj metoda, bus galima sukurti naujus
produktus, geriau atitinkanc¢ius vartotojy poreikius, labiau uztikrinti gaminamo naujo produkto
s¢kme rinkoje, palaikyti produkto realizavimo apimtis, uztikrinti jo kokybe ir tuo paciu jvertinti

konkurenty produktus.

Darbo tikslas — nustatyti rySius tarp maisto produkty savybiy ir jy emocinio poveikio
vartotojams ir jvertinti ar metodas, pagristas vartotojy veido iSraiSky fiksavimu, yra tinkamas
maisto gaminiy priimtinumui ir vartotojy nuomonei suprasti. Tyrimo metu buvo tirta pagrindiniy
skonio riisSiy, skirtingy skonio miSiniy, kvapy ir kiety gaminiy modeliniy sistemy juslinis
vertinimas ragavimo ir uostymo metu, fiksuojant kompiuterine programa vertintojo iSraiskas.
Nustatyta, kad skirtingos skonio riiSys ir jy intensyvumai bei skoniy miSiniai vertintojams sukélé
stipresnes neigiamas emocijas, o kvapai — teigiamas emocijas. Taip pat nustatyti, veido israisky
stiprumo reiSmingi pokyc¢iai tarp pagrindiniy skoniy riisiy, o skoniy intensyvumai veido iSraisky
stiprumo reikSmingai nekeité. Tyrimo metu nustatyta, kad kompiuteriné emocijas fiksuojanti
programa tinkama naudoti pagrindiniy skonio riiSiy, skonio misiniy ir kvapy modeliniy sistemy
sukeliamoms emocijos analizuoti, tafiau programos pritaikymas kietiems gaminiams neturi

dideliy perspektyvy, kadangi kramtymas apsunkima programos darbg.

Atlikto tyrimo metu nustatyta, kad kompiuterine veido israiskas fiksuojanti ir analizuojanti
programa gali biiti naudojama kaip papildomas tyrimo metodas, suteikiantis informacijos apie
vartotojy elgseng, gaminant jmonése naujus gaminius, kurie labiau tenkinty vartotojy poreikius ar
kuriant vartotojui patrauklesnes gaminiy pakuotes. Toks papildomas vartotojy emocinio
jvertinimo metodas gali biiti naudojamas, siekiant iki minimumo sumazinti verslo rizikg ir

maksimaliai padidinti naujo produkto sékmés Sansus.
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SUMMARY

Nowadays special attention is paid to software technologies who used for capturing and
analysing of facial expression in order to use it in the food industry. Applying an software
technologies for recognition of consumers emotions help to better comprehend consumers'
experience and aspirations in respect of the foodstuff. Also it will help to develop new products to

better satisfy the needs of users and will ensure new product success in the market.

The aim of this study: the relations between food sensory characteristics, their acceptability
and emotional responses measured using consumer facial expressions. During the research
evaluated emotions the consumers of the tasted the different types of flavors, flavors mixes, odors
and solid samples. All samples were also tested by traditional methods of sensory analysis. The
facial expression results indicated that the samples evoked significantly different emotions. It was
found that different types of flavor and flavors mixes causes more negative emotions and odors -
positive emotions. In general, there are no studies in which software technologies was used to
determine the emotional response of consumers in relation to solid products. Although to minimise
chewing process the intensity of the facial expressions was measured after the participant had
swallowed the solid sample. Nevertheless it found that the software technologies does not have

promising prospects with solid products.

In conclusion, the research shows for application of software technologies in the production
of new foodstuffs, it is also highly important to assess the impact of technological factors on the
spectrum and intensity of visual emotions. The information obtained from assessment of the
consumer’s expressions and emotions according to the sensitive foodstuffs features must be related

to various objective instrumental methods.
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IVADAS

Pastaruoju metu vis daugiau ir daugiau moksliniy tyrimy atlieckama siekiant rasti rysj tarp maisto
produkty jusliniy savybiy ir vartotojo pasirinkimo. Gera produkto juslin¢ kokybé ir efektyvus jo
pateikimas pirkéjams yra biitinos salygos, siekiant maisto produktams ir gérimams jsitvirtinti rinkoje.
Daugelis maisto produkty gamintojy konkuruoja pasaulingje rinkoje, kuri yra gana jvairi ir skirtinga,
priklausanti nuo jvairiy ekonominiy ir socialiniy ypatumy skirtingose Salyse ir regionuose.
Supratimas, kokios produkty savybés svarbiausios vienu ar kitu atveju, yra pagrindinis jy sékmés
garantas rinkoje [1]. Jusliné analizé yra tarsi tiltas, jungiantis rinkos ir technologinius tyrimus, skirtus
produktams kurti ir jiems tobulinti. Deja, dauguma produkty negali biti objektyviai jvertinti
laboratorinése salygose tradiciniais juslinés analizés metodais. Tikra vartotojy patirtis pasireiskia, kai
produktas naudojamas realiose sglygose (gamyboje ar marketinge), pasitelkiant inovatyvius vartotojy
analizés metodus. Skonis ir kvapas yra pagrindiniai veiksniai, kurie nulemia produkto sékme bei
priimtinuma vartotojui [2]. Skonio suvokimas laikomas ,,vidiniu dirgikliu®“, kuris gali daryti jtaka

maisto produkto iSvaizdai, tekstiirai [3].

Maisto produkty vartojimas nickada nebuvo tik fizinis alkio patenkinimas. Zmogaus
motyvacijai valgyti, maisto pasirinkimui, valgymo daznumui ir kiekiui gali turéti jtakos ne tik tokie
veiksniai kaip alkis, apetitas ar produkto kaina bet ir emocijos [4]. Jau seniai pastebéta, kad nuotaika,
emocijos ir maisto pasirinkimas yra tarpusavyje labai glaudziai susij¢. Nuotaika ar emocija tai vidinis
stimulas, kuris gali koreguoti ar visiSkai pakeisti maisto pasirinkima [5]. Suprasti Zmogaus jausmus ir
emocijas tai sudétingas uzdavinys. Sio uzdavinio sprendimui pastaruoju metu vis pladiau taikomos
emocijas fiksuojancios ir analizuojanCios kompiuterinés programos. Siekiant maisto gamybos
imonese jdiegti tokias kompiuterines programas, labai svarbu metodologiSkai pagristi emocijy
analizés kompiuterines technologijas, sukuriant laboratorinése salygose modelines sistemas pagal
sukeliamy emocijy stipruma. Norint kompiuterines technologijas pritaikyti naujy maisto produkty
ktirimui ar esamy produkty tobulinimui labai svarbu jvertinti technologinius veiksnius galin¢ius turéti
jtakos emociniam spektrui ir emocijy stiprumui. Veido emocijy nustatymo ir jy panaudojimo vartotojo
elgsenos prognozavimui metodika, vertinant produktus, gaunama daug objektyvesnis vartotojo
atsakas — veido emocijy tokiose situacijose zmonés nekontroliuoja. Kompiuteriniy programy,
fiksuojanciy veido iSraiSkas, taikymas, galéty padéti spresti problemas, susijusias su produkty

gamybos tehnologijomis, rinka, kokybe, taip pat prognozuoti produkto jusliniy savybiy, reklamos ir
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kity veiksniy poveikj jo kainai bei realizavimo apimtims. Emocijy tyrimais siekiama uztikrinti
gaminamo naujo produkto sékme rinkoje, palaikyti produkto realizavimo apimtis, uztikrinti jo
kokybe, o tuo paciu jvertinti konkurenty produktus. Taip pat tai padéty nustatyti, kokios rinkoje

esanciy produkty savybés netenkina vartotojy poreikiy.

Did¢jant informacijos kiekiui apie maisto kokybe ir poveiki Zzmogaus organizmui, vartotojai
skatinami rinktis sveikatai palankius, funkcionalesnius maisto produktus, o maisto gamintojai — kurti
naujus didesnés pridétinés vertés produktus (funkcionalyjj ir specialios paskirties maistg) arba gerinti
esamus maisto produktus. Viena i§ aktualiausiy $iy dieny problemy — tai didelis cukraus vartojimas,
kuris sukelia neigiamg poveikj sveikatai tokj, kaip nutukimas, cukrinis diabetas, didelis cholesterolio
kiekis kraujyje, danty problemos ir kt. Siekiant gauti sveikesnius bei maZesnio kaloringumo
sausainius, cukry bandoma pakeisti kitomis saldaus skonio medziagomis. Viena i§ galimybiy pakeisti
sacharoze — tai i§ dalies sumazinti produkto energijos kiekj iSsaugant sacharozés funkcijg kepiniuose
[6]. Miltinés konditerijos gaminiy gamintojams pritrikus informacijos apie vartotojy poreikius,
galima biity taikyti kompiutering, veido iSraiskas fiksuojancia, programa, kurios pagalba buty tiriama,
kaip skirtingi cukraus pakaitalai sausainiuose, gali jtakoti sukeliamas emocijas. Taikant §j inovatyvy
vartotojy analizés metoda, buty galima sukurti naujus produktus, geriau atitinkancius vartotojy

poreikius.

Sio darbo tikslas buvo nustatyti rysius tarp maisto produkty savybiy ir jy emocinio poveikio
vartotojams ir jvertinti ar metodas, pagristas vartotojy veido iSraiSky fiksavimu, yra tinkamas maisto

gaminiy priimtinumui ir vartotojy nuomonei suprasti.
Darbo tikslui pasiekti suformuluoti $ie uzdaviniai:

1) Paruosti jvairiaus intensyvumo pagrindiniy skoniy bei kvapy modelines
sistemas ir jusliniais metodais jvertinti jy priimtinuma, fiksuojant veido israisky analizavimo

programa ,,FaceReader” vertintojy emocines iSraiskas.

2) Ivertinti rysj tarp Siy modeliniy sistemy juslinio ir emocinio vertinimo
parametry.
3) Ivertinti gliukozés fruktozés sirupo ir saldikliy miSiniy panaudojimo

galimybes sausainiy gamyboje, nustatant instrumentiniais metodais $iy cukraus pakaitaly

jtaka sausainiy modeliniy sistemy teslos ir gatavy kepiniy kokybés rodikliams.



4) Atlikti sausainiy su cukraus pakaitalais jusliniy savybiy, priimtinumo ir
sukelty emociniy reakcijy vertinima, atsizvelgiant j kieto produkto kramtymo jtaka
fiksuojamoms veido iSraiSkoms.

5) Nustatyti rySius tarp emociniu ir instrumentiniu metodu gauty rezultaty ir

vertintojy poziiirio j sausainius su cukraus pakaitalais.
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1. LITERATUROS APZVALGA
1.1. RysSiai tarp maisto pasirinkimo, priimtinumo ir emocijy

1.1.1. Maisto sukeliamos emocijos

Pasak Viko ir kt. autoriy, iki 80 % naujy maisto produkty nesugeba issilaikyti rinkoje ir patiria
nesékme, nepaisant to, jog prie$ pateikiant naujg produktg j rinkg atlieckamas jy juslinis vertinimas bei
vartotojy tyrimai [7]. Tai rodo, kad juslinio vertinimo testai bei vartotojy tyrimai negali prognozuoti
tolimesnés produkto s€ékmés bei jsitvirtinimo rinkoje. Priezastis, dél kuriy vienus produktus vartotojai
meégsta, o kity nemégsta, sunku nusakyti, taciau tai lemia daugelio produkty pasirinkimg. Kai kurie
maisto produktai gali buti patrauklesni ir dél nepaaiskinamy priezas¢iy vartotoja vercia jaustis gerai,

t. y. sukelia teigiamas emocijas.

Emocijas galima apibrézti kaip nesamoningas fiziologines reakcijas | iSorinius dirgiklius,
trumpalaikj efektinj atsaka j konkre&ius impulsus, situacijas ar jvykius [7]. Sereris emocijas apibtidina
kaip tarpusavio rySiy epizodg, suderintus visy organizmo sistemy biisenos pokycius, reaguojat i
vidinius ar iSorinius dirgiklius [8]. 1zardas emocijas apibréZia kaip rinkinj sudarytg i$ nervy sistemos,
kiino iSraiskos ir jausmy komponenty, kuriuos automatiskai ir nesgmoningai sukelia pazinimo procesy
aktyvuoti neurobiologiniai ir protiniai procesai. Pagrindinés emocijos gali buti jgimtos ir apimti
suvokimg, jausminguma, pazinimg, motyvacija. Emocijos atsiranda susijungus emocionaliems

jausmames, ir suvokimui ar pazinimui, kurie susiformuoja i§ patirties. [9].

Vis daugiau tyrimy jrodo, kad emocijos glaudziai susijusios su maisto pasirinkimu [5,10].
Maisto produkty pasirinkimas i§ pirmo Zvilgsnio atrodo labai paprastas, taciau i§ tikryjy tai labai
sudétinga Zmogaus elgsena, kurig lemia daug tarpusavyje sgveikaujanciy veiksniy, t. y. biologija
(energijos balansas, genetiniai veiksniai, lytis), fiziologija (Zarnyno mechanizmas, alkis, troskulys,
sotumas), psichologija, sociologija (kulttira, tradicijos, socialiné padétis), maisto mokslas (juslinés
savybés, maistiné vert¢), rinkodara (vartotojy pozitiris, jsitikinimai, prekinis zenklas, reklama),

ekonomika (kaina, nauda, prieinanamumas, biudzetas) bei kt. [10].

Orbitofrontalinés smegeny zievés dalis (angl. orbitofrontal cortex), kuri yra susijusi su

pazintiniais procesais, tokiais kaip spredimy priémimas, yra labai svarbi emocijoms bei priimant
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sprendimus. Per jg smegenys gauna informacijg apie maisto produkto skonj bei somatosensorinés

sistemos (kuri atsakinga uz zmogaus kiino pavirsinj ir gilyjj jutima) veikima (1.1 pav.) [11] .

Orbitofrontaliné smegeny Zievés dalis

1.1 pav. Smegeny orbitofrontaliné zievés dalis [12].

Si smegeny Zievés dalis atsakinga uZ teigiamy ir neigiamy zmogaus emocijy suzadinama tam
tikrose situacijose [13]. Buvo jrodyta, kad orbitofrontaliné Zievés dalis taip pat atsakinga uz tokius
stimulus, kaip maisto produkty skonis, tekstiira ir temperatiira [11]. Maisto skonis, pavyzdziui saldus,
gali sukelti tokius jausmus kaip laimé ir nuostaba, kartus skonis susiejamas su pykéiu ir

pasibjauréjimu, siiraus ir rigStaus skonio maisto produktai gali sukelti nuostabag, litidesj ar baime [14].

Emocijas taip pat gali sukelti dar neparagautas maistas ar tiesiog jo nuotraukos. Saldis
uzkandZiai, alkoholiniai gérimai, Sokoladas, mésa — gaminiai, kurie siejami su tokiomis emocijomis,
kaip pasitenkinimas, meil¢, nuobodulys, nusivylimas [15]. Kingso atlikti tyrimai parodé, kad pica ir
Sokoladas sukelia labai stiprias emocijas. Pica suteiké valgytojui didelj pasitenkinimo jausma, o
Sokoladas issiskyré sukeliama meilumo, nuotaikingumo, laimingumo ir aktyvumo biisena [16].
Maisto produktai tokie, kaip aviZiniai dribsniai ir morkos sukélé daug maziau emocingumo ir juos

galima laikyti, kaip ,,patogiu maistu [17].

Maisto kvapai taip pat turi jtakos emocinei bisenai. Uoslé - vienas sudétingiausiy zmogaus
pojuciy. Kvapai gali valdyti bei daryti jtakg Zzmogaus nuotaikos svyravimams. Malonts kvapai gali
sukelti teigiamas emocijas, nemalonis kvapai - neigiamas. Kvapai turi stipry gebéjima sukelti ryskius,
jaudinancius prisiminimus, kurie gali biiti susij¢ su tam tikrais i§gyvenimais, ir tokiu biidu pakeisti

Zmogaus mintis ar net elgesj. Jie taip pat gali sukelti fiziologinj poveikj, pavyzdziui, atsipalaidavimo
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arba energingumo biisenas, kurias iSprovokuoja fiziologiniai parametrai, tokie kaip Sirdies ritmas ar
odos laidumas [18]. Herzo ir kt. autoriy tyrimuose nustatyta, kad asmenys, esantys Sokoladu
kvepiancioje aplinkoje buvo geresnés nuotaikos nei esantys aplinkoje, kuri kvepéjo dimetildisulfidu

(supuvusiy kiau$iniy kvapas) [19].

Kai kuriy mokslininky nuomone kvapy priimtinumui jtakos turi fizikinés ir cheminés kvapiyjy
medziagy savybés [20]. llbergeris teigia, kad citrusiniai kvapai asocijuojasi su energija, Svara bei
gaivumu [21]. Nustatyta, kad kudikiams, kuriy motinos néStumo ar zindymo metu buvo tokioje
aplinkoje ar vartojo gaminius su tokiais specifiniais kvapais, kaip ¢esnaky, cigare¢iy diumy, ar
alkoholio, $ie kvapai bus labiau priimtini nei kuidikiams, kuriy motinos neturéjo tiesioginio kontakto
su tokiais kvapais [22]. Porseroto ir kt. autoriy nuomone, Sokolado kvapas susiejamas su meile, o

tabako kvapas asocijuojasi su vyriskumu [23].

1.1.2. Maisto sukeliamoms emocijoms jtakes turintys veiksniai

Piterio ir kt. autoriy atlikti tyrimai parod¢, kad kuidikiai patiria teigiamus jausmus, kai jiems ant
liezuvio yra uzlaSinama saldaus skonio tirpalo. Tuo tarpu kartaus skonio tirpalas jiems sukelia
neigiamas emocijas [24]. Tyrimai, kuriuose analizuojami kitidikiy veido i$raiskos pokyciai, pauoséius
ar paragavus skirtingo maisto, nustaté, juos turint jgimtg pasibjaur¢jimo, nepriimtinumo ar
priimtinumo iSraiska [2]. Robino ir kt.autoriy tyrimai parodé, kad pagrindiniy skoniy dirgikliai taip
pat turi jtakos prigimtinei Zmogaus jausmy biisenai. Tiriant rigStaus, saldaus, siiraus ir kartaus skonio
tirpalus, nustatyta, kad saldus skonis siejamas su laime bei nuostaba, kartus skonis — su pykéiu ir

pasibjauréjimu, o strus ir ragstus skoniai sukelia visas emocijas [25].

Baromiaufio ir kt. autoriy tyrime, kuriame dalyvavo 44 vyrai ir 44 moterys, buvo pateiktos
Sesios nuotraukos, kuriose buvo trys mégstami produktai (Sokoladas, duona, pranctziSkos pupelés) ir
trys nemégstami produktai (raudona mésa, inkstai ir juoda (kraujiné) desra). Taip pat buvo pateiktos
nuotraukos su tuos produktus valganciais asmenimis — trimis moterimis ir trimis vyrais, kuriose
valgytojai kiekvienam produktui iSreiské tris skirtingas emocijas: pasibjaur¢jimg, neutralumag ir
malonumg. Tyrimo dalyviai, zitirédami ] nuotraukas, turéjo jvertinti, kurie maisto produktai patiko, o
kurie nepatiko, bei patikimg/nepatikima jvertinti 5 baly sistemoje. Buvo nustatyta, kad noras valgyti

patinkancius maisto produktus buvo didesnis nei nepatinkancius, o vyry noras valgyti nepatinkancius
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produktus buvo didesnis negu motery, kadangi moterims raudona mésa asocijuojasi su gyviinu, krauju
bei jo mirtimi. Taigi Sis tyrimas parodé, kad Zmoniy emocijos nuotraukose, iSreikStos valgant

produkta, gali paveikti ir kity vartotojy norg valgyti ta produkta [26].

Kognityviniai veiksniai (Zmogaus mastymas) yra daug galingesni negu fiziologiniai. Otléjus
teigia, kad paprasius grupés zmoniy, kurie laikosi dietos, suvalgyti maisto produkty, turin¢iy daug
kalorijy, jie gali patirti nerima bei kitas neigiamas emocijos, nes juos veiks baimé dél galimo svorio
padidéjimo [27]. Pagal Rogerj, iSankstiné nuomoné apie produkta turi stiprig jtakg emocijy reiskimuisi
ir stiprumui. Patirtis, siejama su konkreCiais maisto produktais, taip pat veikia zmogaus emocing
buiseng. Pavyzdziui, zmogus, kuris galvoja, kad iSgérus kavos puodelj padidés jo budrumas, gali

jaustis budresnis net isgéres kavos be kofeino [28].

Jangas ir kt. autoriai i$skyré tris veiksnius, kurie apsprendzia maisto produkty sukeltas emocijas:

(1) juslinés savybés, (2) maisto rasis, (3) individualios vartotojo charakteristikos (1.2 pav.) [29].

juslinés savybeés: skonis, kvapas,
* tekstiira, i$vaizda

maisto radis: krakmolingas maistas, mésa,

.
uzkandziai, gérimai, Zolélés, prieskoniai
. individualios charakteristikos: Zinojimas
\ apie maisto produkty 1§ anksciau, lytis,
supratimas apie mitybg, maisto

suvokimas, valgymo jpro¢iai, kultiira,
i§silavinimas

1.2 pav. Veiksniali, turintys jtakos emociniam atsakui [29].

Maisto produktai su jvairiomis juslinémis savybémis sukelia skirtingg emocinj atsaka
vartotojams. Apetitas gali biiti suprantamas kaip maisto sukelta malonumo emocija. Desmeto ir
Sifersteino atlikti vartotojy apklausos tyrimai parodé, kad didZiausia jtaka maisto sukeltoms
emocijoms turi skonis ir kvapas (41,9 %), po to maisto produkty kokybé (23,3 %) ir maziausig
produkto vartojimo pasekmé (14,6 % is kuriy 3,8 % sudaro patirtis, susijusi su vartotu produktu ir

10,8 % numanoma rezultatas, kurj gali sukelti vartojamas produktas) [15].

Gaminiy tekstiira, temperatiira bei prieskoniy aStrumas taip pat labai svarbiis veiksniai, kurie

atsakingi uz sukeltas emocijas. Pavyzdziui, aStrus maistas vartotojams sukelia susijaudinimo biisena,
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o kramtant trasky gaminj vartotojas gali buti pralinksmintas [25]. Tomsono ir kt. autoriy tyrimai
parodé, kad kandant juodaji Sokolada, vanilés kvapas bei ruda Sokolado spalva asocijuojasi su
jausmingumu, prabanga bei linksmumu. Toliau valgant, gaminiui jgavus kreming tekstiirg ir pajautus
salduma, Sokoladas sukélé malonumo, patogumo ir neriipestingumo pojicius. Taciau tokios
asociacijos, susijusios tik su juoduoju Sokoladu, kitoms maisto produkty grupéms negali biti taikomos
[30]. Kanas ir kt. autoriai teigia, kad krakmolingi maisto produktai, tokie kaip makaronai, pica, gali
sukelti abejones ar nusivylimg, kadangi asocijuojasi su dideliu kalorijy kiekiu ir sveikatai nepalankiu
maistu [31].

Alkio bei sotumo biisenos yra svarbiis veiksniai, turintys jtakos Zzmogaus reakcijai i kvapus.
Kvapai, susieti su nurytu maistu, yra maziau malontis [32]. Odohertis ir kt. autoriai atliko tyrima,
kuriame analizavo Zmogaus sensoriniy neurony veikla esant sotumo biisenai. Eksperimento
pirmajame etape dalyviai turéjo uostyti banang ir vanile, kito etapo metu dalyviams reikéjo valgyti
bananus iki sotumo jausmo, o vanile kvepianc¢io maisto valgyti nereikéjo. Po to, tiems patiems
dalyviams vél buvo pateikta uostyti banang ir vanile. Smegeny nuotrauka padaryta eksperimento metu
parodé, kad orbitofrontalinés smegeny zievés dalies veikla, buvo susilpnéjusi, kai dalyviai buvo
prisivalge banany. Tyrimo metu taip pat nustatyta, kad kvapo malonumas buvo daug mazesnis maisto

produkty, kurie buvo suvalgyti, nei ty kurie nevalgyti [33].

Bensafis ir kt. autoriai jrodé, kad kvapai veikia ne tik Zmoniy, bet ir gyviiny psichika bei fizing
biuiseng [34]. Han Seok Seo’as ir kt. autoriai nustaté, kad lytis taip pat turi jtakos uoslés veikimui.
Moterys yra daug jautresnés kvapams ir labiau prisimena kvapus negu vyrai. Be to, moterys ir vyrai
skirtingai emociskai reaguoja j tuos pacius kvapus [35]. Taip pat lytis svarbus veiksnys, kuris lemia
Zmoniy emocijas, kylancias paragavus maisto gaminio. Moterys paprastai labiau emociskai jautresnés

maistui negu vyrai, ta¢iau tam tikriems produktams gali bati atvirk$ciai [36].

1.1.3. Emocijy jtaka maisto vartojimo jprociams

Ivairiy mokslininky tyrimai rodo, kad ne tik valgomas maistas gali paveikti miisy nuotaika, bet
ir nuotaika gali turéti jtakos maisto pasirinkimui [37-39]. Mégavimasis darzovémis, vaisiais, rieSutais,
se¢klomis, griidais bei neriebiais maisto produktais siejamas su sumaz¢jusia nuotaiky kaita, depresija

ar nerimu. Sveikus bei maistingus produktus linke vartoti Zmonés, kuriy gera nuotaika iSlieka ilga
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laikg arba tesiasi nuolat [40]. Maisto sukeltos emocijos taip pat yra svarbiis maisto pasirinkima
lemiantys veiksniai. Valgant maista, kuris suteikia organizmui energijos, tokj kaip cukry ar riebalus,
kyla teigiamas emocinis atsakas, todél organizmas skatinamas maista nuryti. Esant maiste kartiems
junginiams, kurie asocijuojasi su toksiniais junginiais bei neigiamu emociniu atsaku, organizme kyla
atmetimo reakcija [41, 42]. Nuotaikos biisenos, tokios kaip nerimas, depresija, paveikia maisto
pasirinkimg bei metabolizmo (medzZiagy apykaitos) procesg. Singo nuomone, daznas riebiy produkty
vartojimas daznai sukelia neigiamas emocines biisenas, pasikartojantj persivalgyma, padidina

jautruma jtampai [43].

Mehrabianas istyré, kad didesnis maisto vartojimas pastebimas, esant nuoboduliui, depresijai ar
nuovargiui, ta¢iau esant baimei — maisto suvartojama daug maziau [44]. Lymano tyrimai parodé, kad
sveikatai palankus maistas vartojamas dazniau, vyraujant teigiamoms emocijoms, 0 nepalankus
(,.greitas maistas®) — neigiamoms [45]. Patelis ir Slundas teigia, kad teigiami jausmai, tokie kaip
laimé, gali bati siejami su didesniu maisto kiekio suvartojimu [46]. Taip pat buvo nustatyta, kad
pyk¢io metu valgymas yra impulsyvus, greitas, neatsargus, neatkreipiamas démesys j produkto
kokyb¢ bei maistinguma. Esant teigiamoms emocijoms, t. y. dziaugsmui, pastebimas hedoninis
valgymas (polinkis valgyti maista, kuris suteikia malonuma, ar sveikatai palankaus maisto vartojimas)
[47]. Pieteris ir kt. autoriai teigia, kad esant teigiamoms emocijoms, yra tendencija valgyti daugiau
sveiko maisto, 0 neigiamos emocijos skatina polinkj vartoti greitg maistg [15]. Maco atlikto tyrimo
duomenimis, pikty dalyviy valgymas buvo impulsyvus, t. y. greitas, nereguliarus, netvarkingas, o
pasirinktas maistas buvo bet kokios rasies ir visi§kai prieSingai — laimingy ir dZziaugsmingy dalyviy
valgymas buvo hedodinis [48]. Lango tyrimas parodé, kad Zmonés link¢ valgyti ,,greita” maistg, kai
yra litidni. Eksperimento metu vieni dalyviai zitiréjo litidng filmg, kiti — nuotaikingg, linksma.
Zitirédami filma jie galéjo rinktis skirtingus uzkandzius: kukuriizy spragésius su sviestu arba besékles
vynuoges. Dalyviy grupé, kuri Zitir¢jo nuotaikingg filma, suvalgé daugiau vynuogiy nei grupé,
ziuréjusi litidng filma. Taciau, kai dalyviams buvo suteikta informacija apie uzkandziy maistine verte,
litdny zmoniy kukurlizy spragésiy suvartojimas labai sumazéjo, o laimingy Zmoniy vartojimo

tendencijos nepakito [49].
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1.14. Maisto sukeliamy emocijy tyrimo metodai ir pritaikymo galimybés

Emocijy nustatymas bei analizé vis placiau taikomi moksliniy tyrimy srityje. Norint jvertinti
nauja ar patobulinta gaminj, dazniausiai taikomi juslinés analizés metodai. Taciau gaminio
priimtinumui nustatyti gali biiti taikomi emociniai testai. Norint suzinoti vartotojo nuomong¢ apie
gaminj daznai taikomi jvairtis emociniai klausimynai. Vienas i§ emocijas tirian¢iy metody — jausmy
profilio (angl. The EsSense Profile) [50]. Siuo metodu galima gauti trumpus ir gana aiskius
atsakymus, atspindinéius vartotojy poreikius. Metodo esmé — vartotojui pateikiamas tiriamasis
produktas ir 39 emocijy sarasas (1.1 lentelé), i§ kurio vertintojas iSsirenka emocijas, kurios jam siejasi

su tiriamuoju produktu.

1.1 lentelé. The EsSense Profile metode naudojamas emocijy sarasas.

Aktyvus Tylus Susidoméjes Trokstantis Laisvas
DZiaugsmingas Agresyvus Pastovus Smagus Taikus
Patenkintas Kaltas Bebaimis Supratingas Laukinis
Drasus Isitikines Linksmas Energingas Draugiskas
Geras Nuobodus Sutramdomas Svelnus Malonus
Mandagus Laimingas Pasislykstéjes Entuziastingas Susirtipines
Meilus Saugus Mylintis Nostalgiskas Saltas
Gerasirdis Ramus Minkstas Vientisas

Sis metodas dazniausiai taikomas, kuriant naujus produktus bei analizuojant prekés Zzenklo
poveikj vartotojui. Vienas i§ metodo privalumy - tinkamas naudoti vartotojy apklausai namuose
pasitelkiant internetg. Trikumas - kiekvienas vertintojas gali skirtingai interpretuoti zodzius,

apibiidinanc¢ius emocijas [50].

Moksliniuose tyrimuose taip pat naudojami standartizuoti emocijy terminy sgrasai, taciau jie
néra skirti vartotojy pasirinkimui analizuoti. Sie sarasai taikomi moksliniuose klinikiniuose
tyrimuose, bet ne maisto produktams kurti. Vienas i§ seniausiy sgraSy — nuotaikos buseny profilis
(angl. The Profile of Mood States — POMS), kurj sudaro 65 emocijy terminai. Sgrasas naudojamas

emocijoms jvairiais laiko periodais jvertinti, t. y. kurios buvo sukeltos per pastaraja savaitg, Siandien,
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dabar arba per paskutines tris minutes. Emocijos jvertinamos taikant SeSiy dimencijy matavima, kurj
sudaro: jtampa-nerimas, prislégtumas-nusiminimas, pyktis-priesiSkumas, energija-aktyvumas,
nuovargis-inertiskumas ir sutrikimas-sumisimas [51-53]. Kitas emocijy terminy sgrasas — sudétinis
budvardziy sarasas (angl. The Multiple Affect Adjective Check List — MAACL), kuris placiai
naudojamas psichologiniy ir psichiatriniy tyrimy metu. MAACL sarasas suskirtytas j 5 kategorijas
emocijy (dvi teigiamy ir trys neigiamy emocijy) su 66 emocijas ir nuotaikas apibiidinanciaisS

budvardziais [54].

Aloji — Izmailis ir kt. autoriai kvapy tyrimams taip pat naudojo emocijy terminy sarasa. Siame
tyrime dalyviai turéjo zodziu pranesti, kokig emocijg jiems sukélé uostomos kvapiosios medziagos.
Jie pasirinkdavo jy jausmus atitinkantj terming i$ i§ anksto sudaryto sara$o, taciau tai galéjo paveikti

ju pasirinkima [55].

Priklausomai nuo jausmy teorijos, pagrindiniy emocijy skaicius gali svyruoti nuo 6 (pyktis,
pasibjauré¢jimas, baimé, litidesys, nuostaba, laimé) [56] iki 22 (géda, pavydas, baimé, pyktis, litidesys,
iSdidumas, wiltis, atlaidumas, nuobodulys, panieka, susizavéjimas, pasibjauréjimas, troSkimas,
nusivylimas, meilé, nepasitenkinimas, linksmumas, skatinimas, pasitenkinimas, nemalonus
siurprizas, malonumas, malonus netikétumas) [15, 57]. Matsumotas ir Ekmanas nustaté, kad kvapas
dazniausiai sukelia pagrindines SeSias emocijas: baimg, pykti, litidesj, nuostaba, dziaugsma ar laime,
pasibjauréjima. Taciau tokios emocijos kaip baimé, pyktis ir litdesys, kvapo dirgikliy sukeliamos
labai retai [58]. Sréjas su bendradarbiais sukiire Genevos emocijy ir kvapy skale (angl. The Geneva
Emotion and Odor Scale - GEOS), kuria siekta jvertinti subjektyvy emocinj (jausmy) pojutj, kurj
sukelia kasdieniniai kvapai. GEOS sudaro 36 emocijy terminai [59]. PorSeroto ir kt. autoriy darbe
buvo analizuojama, kaip Sampiino kvapas paveikia Zmogaus emocijas. Eksperimente dalyvavo 99
asmenys (nuo 25 iki 45 mety amziaus), i§ kuriy 65 % sudaré¢ moterys. Vieniem dalyviams reikéjo
jvertinti dvylikos Samptiny kvapus, naudojantis 36 emocijy terminy sgrasu, Kiti dalyviai naudojo
modifikuotg sarasa, sudarytg i$ Se$iy emocijy ir trijy papildomy emocijy terminy. Tyrimo metu gauti
rezultatai parodé¢, kad naudojant abu sarasus buvo gauti panasus rezultatai, todel buvo nuspresta, kad
modifikuotas sarasas yra daug patogesnis bei geresnis, leidzia greitai ir efektyviai gauti rezultatus.
Taip pat tyrimas parodé, kad toks emocijy nustatymas yra tinkamas metodas jvertinti, kas patinka
vartotojui, kadangi eksperimento metu Sampinai buvo pateikiami atsitiktine tvarka, koduoti,
neutralioje pakuotéje, todél ir dalyviai neturéjo iSankstinio nusistatymo [18]. Taikant standartizuotus
emocijy terminy sgrasus pagrindinis privalumas — tinkami naudoti realaus gyvenimo salygomis.

Trakumai — skirtingoms maisto produkty kategorijoms, turi buti modifikuojami, taikant sutrumpintus
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sarasus, tokiu budu siekant, patogumo vertintojams, gauti rezultatai néra patikimi, o taikant iSplétus

sgraSus vartotojas tyrimui turi skirti daug daugiau laiko [16].

Fiziologiniai metodai — kita grupé metody, naudojamy emocijy tyrimuose. Nagrinéjant
suaugusiy zmoniy veido raumeny reakcijg ] skirtingus skonius, Hu ir kt. autoriai bei Horio savo
tyrimuose naudojo elektromiografija (EMG; tai motoriniy neurony, neurony-raumeny junginiy ir
raumeny elektrinio aktyvumo stebéjimas bei matavimas). Nustatyta, kad skonis, kuris teikia didelj
malonuma, siejamas su silpnu EMG aktyvumu liipy ir kity veido raumeny srityse. PrieSingai, esant
skoniui, kuris suteikia maziau pasitenkinimo, stebimas stiprus EMG aktyvumas [60, 61]. Steinerio ir
kt. autoriy tyrime tam tikra notacijos sistema (sutartiniy Zenkly sistema) buvo palyginamos depresija
sergan¢iy pacienty ir kontrolinés vertintojy grupés veido iSraiskos pokyciai, ragaujant skirtingus
skonius. Atsakas j saldy skonj buvo iSreikstas ltipy aplaizymu bei Sypsantis, tai rodo, kad vertintojams
Sis skonis suteiké teigiamas emocijas. Taciau tokios serganciy depresija reakcijos buvo daug retesnés
nei kontrolinéje vertintojy grup¢je. Reakcija j karty skonj buvo isreiksta Siais veido judesiais: kaktos

suraukimu, uzmerkiamomis akimis bei nuleistais ltipy kampuciais [62].

Viko ir kt. autoriy tyrime, kuriame dalyvavo 10 motery ir 9 vyrai, buvo analizuojama nuo ko
priklauso vartotojy pasirinkimas bei maisto produkty priimtinumas vartotojams. Tyrimo objektu
pasirinkti penki gérimai: trys jogurtiniai ir du vaisiniai. Jy priimtinumo analizei buvo taikomas
autonominés nervy sistemos (ANS) funkcinés buklés (odos temperatiiros pokycio, Sirdies ritmo
pasikeitimo, odos atsako j laidumg (SCR)) tyrimo metodas. Tyrimo metu buvo nusatyti, odos
temperatiiro bei odos laidumo pokyciai ragaujant skirtingus gérimus. Taip pat rastas rySys tarp
gaminio priimtinumo ir $irdies ritmo bei odos temperatiiros poky¢iy. ANS tyrimo metodas labai
patogus, kadangi matavimai uZtrunka tik keleta sekundZiy, taciau turi trukumg — matavimai gali biti
atlikti tik laboratorijoje [63]. Viko ir kt. autoriai nustaté, kad taikant ANS metoda tyrimo rezultatus
jtakoja tiriamojo amzius ir lytis, kadangi atlikus tyrimg su vaikais ir jaunuoliais, rezultatai issiskyré

[7].

Trecia grupé emocijy tyrimo metody, vis dazniau taikomy ir maisto pramonéjé — tai veido
1SraiSky fiksavimas ir analizé. Nyderlandy jmoné Noldus sukiiré iSraiSky nustatymui kompiutering
»FaceReader” programa. Wei He ir kt. autoriai ,,FaceReader* programa panaudojo analizuojant,
nemalonaus Zuvies kvapo ir malonaus apelsiny kvapo sukeliamas emocijas. Tyrimo metu nustatyta,
kad neutrali veido iSraiSka pradedama fiksuoti, po méginio pauostymo maziau nei po 100

milisedundZiy (ms), pasibjauréjusi iSraiSka dar po 100 ms. Pykcio, nuostabos, lifidesio ir i1§ggscio
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iSraiSkos pradedamos fiksuoti po 500 — 1000 ms, o teigiama emacija, laimingas, daugiau nei po 1700
ms [64]. Remiantis atliktais tyrimai pastebéta, kad §i programa daugiausiai buvo taikoma skysty
maisto gaminiy sukeltoms emocijos analizuoti. Pavyzdziui Viko ir kt. autoriy darbe analizuojamos
jogurtiniy ir vaisiniy gérimy jtaka emocijos [63], tuo tarpu Daneris ir kt. viename darbe analizuoja
skirtingy apelsiny suléiy jtaka [65], o kitame Danerio ir kt. autoriy tyrime naudojamos vaisiy (banany,

apelsiny, greipfruty) ir darzoviy (rauginty kopusty, darzoviy misinio) sultys [66].

Veido israisky analizei dar gali biiti naudojama veido iSraisky kodavimo sistema (FACS),
sukurta Ekmano ir Fryzeno [67]. Sia sistema yra fiksuojami visi veido raumenys, net ir staigiai
keic¢iantis veido iSraiskai, nepriklausomai nuo zmogaus emocinés biisenos. Siekiant iSvengti dideliy
laiko sgnaudy, FACS tapo automatizuota kompiuterine programa, kuri gali analizuoti veido raumeny
judesius bei poky¢ius naudojant vaizdo jrasus. Si sistema koduoja konkre¢ius veido raumenis
vadinamaisiais veiksmo vienetais (AUs), kurie atspindi skirtingus trumpalaikius veido raumeny
poky¢ius [68]. Tyrimais buvo jrodyta, kad FACS geba atskirti nuo$irdzig Sypseng nuo dirbtinés [69].
Sio metodo pagrindinis privalumas tas, kad uzfiksuoty veido igraisky analizé gali bati atliekama be

tyréjo, taip sumazinant matavimy paklaidas [70].

Desmetas ir kt. sukiiré — neverbalinj (kompiuterinj) emocijy matavimo prietaisg (angl. The
Product Emotion Measurement Instrument - PrEmo®). Jj sudaro 12 emocijy: $eS$ios neigiamos
(pasibjaur¢jimas, nepasitenkinimas, géda, baimé, litidesys, nuobodulys) ir SeSios teigiamos
(nor¢jimas, pasitenkinimas, pasididZiavimas, viltis, dZiaugsmas, susiZavéjimas) emocijos, kurias
vaizduoja iSraiSkingi animaciniai veikéjai. Tyrimo metu dalyviai per 1 sekunde¢ turi pasirinkti
animacin] veiké¢ja, kuris geriausiai nusako jo emocing biiseng, bei 5 baly sistemoje jvertinti sukeltos
emocijos stiprumg. Nors §i jausmy matavimo sistema nebuvo sukurta konkreciai maisto produkty
sukeliamy emocijy vertinimui, ta¢iau naudojant jg galima nustatyti sudétingesnes Zmogaus emocines

biisenas [68].
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1.2. Cukraus pakaitalai ir jy jtaka sausainiy savybéms, kokybei bei

priimtinumui

Sausainiai yra labai populiarGs miltinés konditerijos gaminai, kuriuos vartoja beveik visi
visuomenés sluoksniai. Vartotojai yra link¢ vartoti kokybiSkus, maistingus, jvairiy rasiy bei
prieinamos kainos gaminius. Pagrindinés jy gamybos zaliavos yra riebalai, miltai, cukrus (sacharoze)
ir nedidelis Kiekis vandens. Naudojamy cukry tipas bei kiekis turi jtakos visam sausainiy paruo$imo
procesui: nuo teslos maiSymo iki gaminio pakavimo. Cukrus atliekg labai svarby vaidmenj sausainiy
gamyboje kadangi turi jtakos skoniui, kepinio matmenims, kietumui, spalvai bei pavirsiaus iSvaizdai.
Sausainiy teslos maiSymo metu sacharozé konkuruoja su miltais dél galimybés absorbuoti vanden;,
blokuodama glitimo susidaryma, veikia teSlos konsistencija, kuri atlicka svarby vaidmenj gaminio
formavimo etape. Kepimo metu turi jtakos krakmolo kleisterizavimosi procesui, gaminio pavirsiaus
parudavimo reakcijai, sausainiy matmenims, traSkumui bei pavirSiaus savybéms. I§ kitos pusés, vis
daugiau démesio skiriant savo sveikatai ir maisto kokybei, didelis cukraus vartojimas yra
nepageidaujamas dél sukeliamo neigiamo poveikio sveikatai, tokio kaip nutukimas, diabetas, didelis
cholesterolio kiekis kraujyje, danty problemos ir kt. Siekiant gauti sveikesnius bei mazesnio

kaloringumo sausainius, cukry bandoma pakeisti kitomis saldaus skonio medziagomis [72].

1.2.1. Saldikliai

Literatiroje pateikiama nemazai tyrimy, skirty cukraus kiekio mazinimui konditerijos
gaminiuose. Olingeris ir Velaskas savo darbe tyré sausainiy, kuriuose cukrus buvo kei¢iamas
polioliais tokiais kaip laktitolis, maltitolis, izomaltitolis, sorbitolis, polidekstroze, kietuma, fizikines
bei juslines savybes. Atlikti tyrimai parodé¢, kad sausainiai su polioliais yra akivaizdZiai minkStesni
nei su sacharoze, iSskyrus su laktitoliu. Sausainiy su laktitoliu kietumas buvo panasus j kepiniy su
sacharoze. [73]. Zoliasas su bendradarbiais tyré sausainius, kuriuose taip pat cukrus buvo kei¢iamas
jvairiais polioliais (maltitoliu, laktitoliu, sorbitoliu, ksilitoliu, manitoliu), fruktoze ir acesulfamu K.
Sausainiai paruo$ti su maltitoliu, laktitoliu ir sorbitoliu buvo priimtiny vartotojui savybiy. Taciau
méginiai su ksilitoliu, manitoliu ir fruktoze suteiké nemalony skonj bei nepriimting iSvaizda, todél

nuspresta, kad Sie polioliai netinkami, kaip cukraus pakaitalai sausainiuose. Be to, sausainiai su
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polioliais buvo maziau saldis, lyginant su sausainiais, kuriy sudétyje buvo acesulfamo K [74].
Vinkelhausenos ir kt. autoriy darbe buvo lyginama sausainiy su ksilitoliu, sacharoze ir gliukoze
kokybé bei juslinés savybés. Nustatyta, kad gaminiai su sacharoze buvo tokio pat saldumo kaip ir su
ksilitoliu, taciau gaminiams su ksilitoliu buvo jauciamas tam tikras poskonis. Sausainiai su gliukoze
buvo trapesni, minkStesni ir maziau saldis nei su ksilitoliu ir sacharoze. Taip pat nustatyta, kad
sausainiai su ksilitoliu pasizyméjo priimtiniausiomis juslinémis savybémis, buvo mikrobiologiskai
saugiausi, turéjo ilgiausig tinkamumo vartoti trukme, todél ksilitolis gali btiti naudojamas kaip cukraus
pakaitalas sausainiy gamyboje [75]. Linos ir kt. autoriai analizavo sausainius, kuriuose 25 %, 50 %,
75 %, 100 % cukrus buvo pakeistas saldikliu eritritoliu. Pastebéta, kad gaminiy pavirSiaus spalva
Svies¢jo, didéjant saldiklio kiekiui, kadangi jis nedalyvauja Mejaro ir karamelizacijos reakcijose.
Sausainiai su 100 % kiekiu saldiklio pasizyméjo maziausiu saldumu, nes eritritolio saldumas yra tik
60-80 % lyginant su sacharoze. Buvo padaryta iSvada, kad sveikiausi ir maZziausiai kalorijy turintys
bei geriausiomis juslinémis ir fizikinémis savybémis pasizymintys buvo sausainiai yra, kuriy sudétyje

iki 50 % cukraus pakeista eritritoliu [76].

Steviolio glikozidaas — nattiralus saldiklis, kuris net 300 karty saldesnis uz sacharozg¢. Sudarytas
i§ steviolio glikozidy misinio i§gauto i Stevia augaly lapy. Sis saldiklis gali biiti naudojamas kaip
cukraus pakaitalas duonos ir pyragy gaminiuose. Sacharozés pakeitimas steviolio glikozidu gali biti
naudingas zmoniy sveikatai, nes nesukelia danty karieso ir yra mazos energetinés vertés [77, 78].
Abdel-Saliamas ir kt. tyrimo metu analizavo jogurtinj pyraga, kuriame cukrus buvo pakeistas steviolio
glikozidu. Nustatyta, kad saldiklis padidino gaminio kietumg ir ri§Slumg [79]. Kulh¢ ir kt. pastebéjo,
kad $is saldiklis néra tinkamas norint visiSkai pakeisti sacharoze. Buvo atliktas tyrimas, kurio metu
nustatyta, kad pakeitus sausainiuose 10 — 15 % sacharozés steviolio glikozidu, gaminiy skersmuo,

storis ir kietumas sumazéjo [80].

Kiekvienas saldiklis skiriasi savo saldumo intensyvumu ir i$silaikymu, tam tikru skoniu ir
poskoniu, tirpumu bei stabilumu. Strako ir kt. autoriy nuomone, norint saldiklius naudoti kepiniy
kepiniuose pakeisti sacharoze¢ — rasti tokj pakaitalg, kuris atitikty gaminio su cukrumi kokybe ir
juslines savybes. Tuo poziuriu tinkamiausi biity saldikliai, pasizymintys dideliu saldumo
intensyvumu, Siluminiu stabilumu bei maZa energine verte. Tai leisty uZtikrinti reikiama teSlos

konsistencijg bei pageidauting gaminio tekstiirg [81].
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1.2.2. Gliukozés ir fruktozeés sirupai

Sirupai (lot. Sirupus, dgk. Sirupi; pavadinimas kildinamas i§ arabis$ky Zodziy siruph, sirap —
gérimas) — skaidriis tirsti, sauldaus skonio, koncentruoti cukry tirpalai, sudaryti i§ redukuojanciy
sacharidy arba jy misinio. Sirupai yra homogeninés, vienfazés medziagos. Kai kurie sirupai naudojami
sausainiy gamyboje dél savo iSskirtiniy skoniniy savybiy. Taip pat jie gali biiti naudojami kaip
gaminiy sudétiné dalis, padedanti iSlaikyti drégme ir neleidZia pasiSalinti vandeniui, tokiu bidu
iSvengiant, kad kepinio tekstiira nebiity pernelyg kieta ir trapi. Sirupy naudojimas yra naudingas,

siekiant sumazinti cukraus kiekj maisto gaminiy sudétyje [82].

Sirupai yra placiai vartojami jvairiuose konditerijos gaminiuose, nes leidzia gauti jvairius
skonius, reologines bei tekstiiros savybes, kurios gali biiti modifikuojamos naudojant skirtingas cukry,
rugsciy, dazikliy, kvapiyjy medziagy ir polisacharidy koncentracijas sirupuose. Polisacharidai yra
svarbi sirupo sudedamoji dalis padidinanti jo fizinj stabilumg ir atsparumg tokiems
nepageidaujamiems procesams kaip kristalizacija, sedimentacija, agregacija, kurie gali atsirasti
laikymo metu. Polisacharidy ir sacharidy mi$inys daro poveikj tokioms gaminio savybéms kaip
bendras skonio intensyvumas, saldumas, mikrobiologinis stabilumas bei spalva [83].

Pastaraisiais metais smarkiai iSaugo daugiafruktozio kukuriizy sirupo (angl. high fructose corn
syrup - HFCS) naudojimas. Sis sirupas, gaminamas fermentiskai dalj gliukozés paveréiant j fruktoze,
tapo populiarus dél savo saldumo, skoniniy savybiy, ilgos tinkamumo vartoti trukmés bei mazos
kainos. Lyginant su sacharoze, HFCS maisto produktams suteikia stipresnj skonj, geresnj stabiluma,
Sviezuma, spalva, geresnes tekstiiros bei konsistencijos savybes [84]. Manoharo ir kt. lygino jvairiy
sacharidy poveikj, sausainiy teSlos ir galutinio produkto, reologinéms, juslinéms ir fizikinéms
savybéms. Cukrus buvo i§ dalies kei¢iamas dekstroze (gliukoze) skysta gliukoze, HFCS ir invertuoto
cukraus sirupu. Nustatyta, kad kie¢iausia buvo sausainiy tesla su cukrumi, o minks¢iausia - HFCS.
Visi iskepti sausainiai buvo pageidaujamos rudai auksinés spalvos, taciau sausainiy su HFCS spalva
buvo geriausia. Taip pat sausainiai su HFCS pasizyméjo gerosiomis tekstiros savybémis [85].
Kurléjus ir Hosnéjus analizavo sausainiy, kuriuose 10 - 50 % cukraus kiekio buvo pakeista HFCS,
kokybe. Nustatyta, kad sirupo priedas turéjo jtakos teslos lipnumui, gaminio pavirSiaus jtrukimams
(skilinéjimui), traskumo savybéms. Didinant HFCS kiekj, didéjo teSlos minkStumas ir lipnumas.
Padidinus HFCS kiekj ir atitinkamai sumazinus sacharozés kiekj, sausainiai jgavo tamsesne spalvg,

didéjo jy storis ir mazéjo diametras [86].
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1.3. Literatiiros apzvalgos apibendrinimas

Maisto produkty pasirinkimas priklauso nuo jusliniy, iSoriniy bei fiziologiniy veiksniy. [vairis
tyrimai rodo, kad siekiant naujam ar patobulintam gaminiui rasti pasisekima rinkoje, nebeuztenka tik
geros produkto kokybés ar priimtinos kainos, labai svarbi yra ir vartotojy nuomoné. Taikant naujus

vartotojy analizés metodus, galima kurti produktus labiau atitinkancius vartotojy poreikius.

Pastaraisiais metais maisto produkty priimtinumo vertinimui vis pla¢iau taikomos emocijas
fiksuojancios ir analizuojancios kompiuterinés programos. Daugelis tyrimy, siekiant rasti rySj tarp
gaminio ir sukeltos emocijos, atlikta su konkre¢iais, tac¢iau skytais maisto produktais. Naujy produkty
karimui ir jy tobulinimui emocijas fiksuojan¢ios kompiuterinés programos nebuvo taikomos. Tyrimy,
kokias emocijas fiksuojamas pagal veido israiSkas, gali sukelti skirtingi skoniai ir skirtingi jy
intensyvumai, buvo atlikta labai nedaug, duomeny apie tai, kokias emocijas gali sukelti skirtingy
skoniy miSiniai, nebuvo aptikta. Pasitelkiant Siuolaikines mokslo zinias bei technologijas, biity galima
sukurti modelines sistemas, kurios galéty efektyviau padéti naujy ar tobulinamy produkty kirimui,
vystymui, bei jsitvirtinimui rinkoje. Tokios modelinés sistemos galéty suteikti papildomos
informacijos apie vartotojo poreikius. Kita problema kurig biity galima spresti susijusi su veido
iSraisky fiksavimu, kietiems gaminiams. Darby, kurie nagrinéty, kokias emocijas sukelia ragaujami
kieti maisto produktai bei, kaip kramtymas gali jtakoti veido iSraiSky, identitifikavimo programa,
fiksuojamg stiprumg, nebuvo aptikta. Siekiant emocijas fiksuojancig programg, pritaikyti naujy

produkty kiirimui, labai svarbu nustatyti kramtymo jtaka fiksuojamoms veido iSraiSkoms.
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2. TYRIMO METODIKA

2.1. Tyrimo objektai

2.1.1. Modelinés skoniy ir kvapy sistemos

Jusliniam bei emociniam vertinimui, kaip modelinés sistemos, buvo pasirinkti pagrindiniy
skoniy: siiraus, saldaus, riigtaus, kartaus etaloniniy medziagy skirtingy koncentracijy tirpalai. Sios
koncentracijos atitinka skirtingus skonio intensyvumus (nuo silpno iki labai stipraus) ir yra
rekomenduojamos, atrinkty jusliniy eksperty mokymams [84]. 2.1 lenteléje pateiktos skonio
modelinei sistemai naudotos medziagos ir jy tirpaly koncentracijos. Atliekant juslinj ir emocinj
vertinimg, vertintojams buvo pateikiama po 4 kiekvienos skonio rusies méginius, besiskirian¢ius savo
intensyvumu.

2.1 lentelé. Pagrindiniy skoniy skirtingo intensyvumo tirpalams paruosti naudojamos
medziagos ir koncentracijos.

Skonio intensyvumas
Skonio rasis Medziaga Tirpalo 15 c¢m linijin¢je skaléje
koncentracija
0,2 % 2,5 (silpnas)
_ ) ) 0,35 % 5 (vid. silpnas)
Stirus Natrio chloridas 05 % 8.5 (ViduLvid. stiprus)
0,7% 15 (labai stiprus)
2% 2 (silpnas)
. 5% 5 (vid. silpnas)
Saldus Sacharozé 10% 10 (vid. stiprus)
16 % 15 (labai stiprus)
0,05 % 2 (silpnas)
0,08 % 5 (vid. silpnas)
Riigstus Citrinos rugstis 0.15 % 10 (vid. stiprus)
0,20 % 15 (labai stiprus)
0,05 % 2 (silpnas)
0,08 % 5 (vid. silpnas)
Kartus Kofeinas 0,15 % 10 (vid. stiprus)
0,20 % 15 (labai stiprus)
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Siekiant jvertinti, ar vienodai vertintojai reaguoja j skirtingus skonius, ragaujant juos kartu,

papildomai tyrimams paruosta saldaus, riigStaus ir stiraus skoniy etaloniniy medziagy misiniai. (2.2
lentelé) [87].

2.2. lentelé. Skoniy miSiniams paruosti naudojamos medziagos ir koncentracijos.

MiSinio Medziagos Koncentracija Skonio intensyvumas
Nr. miSinyje 15 cm linijinéje skaléje
Sacharozé 5% 5 (vid. silpnas)
1 Citriny riigstis 0,1% 8 vidut.-vid. stiprus)
Sacharozé 5% 7 (silpnas)
2 Natrio chloridas 0,55 % 9 (vidut.-vid. stiprus)
Citriny rugstis 0,1 % 6 (vid. silpnas)
3 Natrio chloridas 0,55 % 11(vid. stiprus-stiprus)
Sacharozé 5% 4(silpnas)
4 Citriny ragstis 0,1% 6(vid. silpnas)
Natrio chloridas 0,55 % 11(vid. stiprus-stiprus)
(NaCl)

Kvapo sukeltoms emocijoms jvertinti pasirinkti 4 skirtingi kvapai: méty, acto, vanilés ir kmyny.

2.3. lenteléje pateiktos jy vertinimui naudotos kvapiosios medziagos ir jy koncentracijos [88].

2.3 lentelé. Skirtingo kvapo tirpalams paruosti naudojamos medziagos ir jy koncentracijos.

Kvapas MedzZiaga Koncentacija 2 % etanolio tirpale, g/l
Méty 1-Mentolis 1x10°
Acto Acto rugstis 10
Vanilés Vanilinas 1x10°®
Kmyny Timolas 1x10°
2.1.2.

Modelinés kiety gaminiy sistemos: sausainiy gamyba su cukraus

pakaitalais

Emocijy, fiksuojamy kiety gaminiy ragavimo ir kramtymo metu, analizei kaip modeliné sistema
pasirinti sausainiai, pagaminti keifiant cukry jvairiomis saldaus skonio medziagomis: gliukozes-
fruktozés sirupu, saldikliy miSiniais. Sausainiy gamybai naudota receptiira pteikta 2.4 lenteléje.
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2.4 lentelé. Sausainiy recepturos.

ZALIAVOS: Sausainiai Sausainiai su Sausainiai su Sausainiai su
su cukrumi | gliukozés- fruktozés | saldikliy miSiniu saldikliy miSiniu
sirupu (GFS) Stevia (SM1) Huxol (SM2)
Kvietiniai miltai 254 g 254 ¢ 254 g 254 g
Kepiniy 110,72 g 110,72 g 110,72 g 110,72 g
margarinas
Soda 064 0,649 0,69 0,69
Druska 0449 0,449 0,49 0,49
Vanduo 309 7,319 30¢g 23,179
Cukraus 90,88 g 1136 g 36,36 g 6,83 ml
pakaitas

Sausainiy, bandomieji kepimai atlikti laboratorinémis salygomis KTU Maisto mokslo ir

technologijos katedroje. Sausainiy su skirtingais cukraus pakaitalais gamybai buvo naudoti

»Karaliski“ kvietiniai miltai 405 D (gamintojas UAB ,,Malsena plius*), kepiniy margarinas ,,Vilnius*

80 % riebumo (gamintojas UAB ,,Vilniaus margarino gamykla”), soda, druska, vanduo bei skirtingi

cukraus pakaitalai, kuriy sudétys pateiktos 2.5 lenteléje. Kontroliniai sausainiai kepti su cukrumi
,PANEVEZIO PLIUS” (gamintojas AB ,,Nordic Sugar Kédainiai‘).

2.5 lentelé. Cukraus pakaitaly charakteristikos.

(GFS)

fruktozés sirupas

informacija.

Cukraus Gamintojas Sudedamosios dalys
pakaitalas
Gliukozés- Konfidenciali jmonés Dekstrozé (37 %), maltozé (31 %), fruktozé (8 %),

maltodekstrinai (6 %);
Sausy medziagy kiekis: 80,1 %

Stevia (SM1)

Saldikliy miSinys

UAB ,,ALVAS IR KO”,
Panevézys, Lietuva

Eritritolis 99,98%, steviolio glikozidas 0,02%;
Rekomenduojama dozé: 2 g saldiklio=5 g
cukraus

Huxol (SM2)

Saldikliy miSinys

Nutrisun GmbH & Co,
Vokietija

Vanduo, natrio ciklamatas, natrio sacharinas,
fruktozé, citriny rugstis, sorbo rugstis ir
taumatinas;

Rekomenduojama dozé: 200 ml saldiklio =
2,66 kg cukraus
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Sausainiy gamybos etapai:

1) Margarinas iStrinamas su cukrumi/cukraus pakaitalu iki purios masés,

palaipsniui pilant vandenj, druskg (mas¢ I);

2) Biriis komponentai (soda, miltai) sumaiSomi (masé II);
3) Biriy komponenty misinys (II) jterpiamas j mas¢ I ir uzminkoma tesla;
4) Tesla iSkociojama 4-5 mm storio lakStais ir formuojami 7 cm ilgio ir 4 cm

plocio sausainiy ruoSiniai;

5) Sausainiai kepami kepimo krosnyje ,, MIWE Condo* 200 °C temperatiroje 15-
20 minuciy;

6) ISkepti sausainiai atvésinti iki kambario temperatiiros ir atlikti tekstiiros
tyrimai;

7) Sausainiai supakuoti j plastikinius maiselius ir laikyti 48 val. kambario

temperatiroje iki juslinés analizés atlikimo.

2.2. Tyrimo metodai

2.2.1. Veido iSraiSky analizé FaceReader programa

Tirilamyjy skoniy, kvapy bei sausainiy sukeliamoms emocijoms fiksuoti buvo panaudota
,»FaceReader* programa, kuri analizuoja Zmogaus veido iSraiSkas ir emocijas. Si programa gali
nustatyti SeSias pagrindines emocijas: laimingas, piktas, liidnas, nustebgs, iSsigandgs, pasibjauréjes

bei neutralig veido iSraiska.
,FaceReader* programos veikima galima suskirstyti j tris pagrindinius Zingsnius (2.1 pav.):

1) Pirmas Zingsnis. Surandamas veidas ir atpazjstama veido iSraiska. Si programa
veido buvimo vietai nustatyti naudoja Viola — Jones algoritma.

2) Antras zingsnis. Tikslus 3D veido modeliavimas naudojant algoritma, kuris
grindziamas Active Appearance metodu, aprasytu Cootes ir Taylor. Tam naudojama duomeny
bazé, sudarytg i§ anotuoty pavyzdziy. Modelj sudaro daugiau kaip 500 veide fiksuojamy
pagrindiniy tasky ir veido tekstara. Veido dalis, kurig analizuoja ,,FaceReader programa (A),
bei taskai, kurie yra lengvai atpazjstami, t. y. lipos, antakiai, nosis, akys (B), sudaro
pagrindiniy 500 tasky kompleksa. Veido tekstiira taip pat labai svarbus veiksnys, kuris suteikia
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papildoma informacijg apie veido bikle, t.y. rauksles, antakiy forma, kadangi pagrindiniai
taskai nusako tik erdving padétj ir veido forma.
3) Trecias zingsnis. Tikroji klasifikacija naudojama veido iSraiSkoms yra

sudaroma, naudojant dirbtinj neuroninj tinkla bei 1000 anotuoty pavyzdziy. Sioje programoje

yra keli veido modeliai, todé¢l galima pasirinkti labiausiai tinkantj. Taip pat dar galima rinktis

2.1 pav. FaceReader programos veikimo pagrindiniai zingsniai. a — surandamas veidas ir
apibréziamas kvadratu; b — modelj sudaro daugiau nei 500 tasky ir veido tekstara tarp $iy tasky; ¢ —
tikslus veido modelio sudarymas;

FaceReader programoje, esant reikalui, gali biiti kalibruojamas veido iSraisky intensyvumas,
kadangi kai kuriy Zmoniy veido iSraiSka visada natiiraliai liidna ar pikta. Kalibravimas yra visiSkai
automatizuotas, taciau galimi du kalibravimo metodai: kalibravimas konkre€iam tyrimo dalyviui ir
nuolatinis kalibravimas. Atliekant kalibravimg konkre¢iam dalyviui, yra panaudojama nuotrauka arba
vaizdo jrasSas, kuriame dalyvio veido iSraiSka yra neutrali. Pagal neutralig iSraiSkg yra nustatomas
kiekvienos emocijos intensyvumas. NustaCius intensyvumy pasiskirtymg, perzitirima, ar néra tam
tikry nukrypimuy, ir, jiems esant, jie paSalinami ir galiausiai yra apskai¢iuojami intensyvumo vidurkiai.
Naudojant §j kalibravimo metoda, emocijos tampa labiau subalansuotos bei pasalinamas polinkis ]
tam tikrg emocijg. Atliekant nuolatinj kalibravimg, yra nuolat skai¢iuojamos vidutinés iSraiSky vertés
kiekvienam tiriamajam dalyviui. Panaudojant Sias vidutines vertés, toliau kalibravimas vyksta

analogiSkai, kaip ir konkre€iam dalyviui. Eksperimento metu naudotas nuolatinis kalibravimas.

,FaceReader” programa gautos israiSkos analizuojamos pagal Radboud Faces standartizuoty
nuotrauky rinkinj, Kuriame specialiai apmokyti zmonés vaizduoja tam tikras emocijas (2.2 pav.) I8
gauty duomeny matyti, kad , FaceReader programa 199 nuotraukas su emocija ,laimingas‘
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klasifikavo kaip ,,]Jaimingas*, vieng nuotraukg su $ia emocija priskyré kaip ,,neatpazjstamos®, vieng
nuotrauka priskyré emocijai ,,pasibjauréjimas®. Emocijos ,,Jaimingas‘ atpazinimo tikslumas siekia net
99,0 %. Kitoms emocijoms nustatytas mazesnis tikslumas, taciau bendras tikslumas islicka 95,1 %
[89].

FaceReader atpaZistamos emocijos

Neutralus Piktas Laimingas  Liiidnas I$sigandes Nustebes Pasibjauréjes
e 0.5% 0.5% 10% 10%
Heatpezpstamas ) ) 2) (2)
- 0.5% 0.5% 97.0%
Pasibjanréjes (1) (1) (195)
]
b i 75% 98.5%
-: Nustebes (15) (198)
g
g ISsigandes _ 896%
< : (180)
v
1
- Litidnas 1.0% 8.0% 94.5% 0.5% 0.5%
= (2) (16) (190) (1) (1)
2
55 Foririms L os% 99.0%
&, & () (199)
: 1.0% 891% 2.0% 3.0%
T ) (179) @) (©)
Neutralus __980%  15% £35%0  Fisx
(197) 3) (7) ()

2.2 pav. Standartizuoty nuotrauky atpazinimo ,,FaceReader programa rezultatai.

Tyrimo metu dalyvaujanciy vertintojy buvo papraSyta prie§ kamerg paragauti/pauostyti jiems
pateiktus meéginius ir veidu iSreik$ti, kaip jiems patiko ragautas/uostytas meéginys. Meginiy
ragavimas/uostymas buvo filmuojamas ,,Logitech” vaizdo kamera, prijungta prie neSiojamojo
kompiuterio ir nukreipta j tyrimo dalyvius. Prie§ vaizdo kamerg sédin¢iy vertintojy buvo papraSyta
paragauti/pauostyti jiems pateiktus méginius. Gauti vaizdo jrasai iSsaugoti AVI formatu ir analizuoti
naudojant programing jrangg Noldus FaceReader 5. Emocijy analizei buvo naudojamos pirmosios 1-
3 sekundés vaizdo jraso iSkart po tirpalo ragavimo, uostymo ar po sausainio sukramtymo. FaceReader

programa veido iSraiSkas priskyré Sioms kategojimos: laimingas, liidnas, piktas, nustebes, neutralus,
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pasibjauréjes, iSsigandes. Kiekvienos emocijos intensyvumas iSreiSkiamas nuo 0 (emocija néra

matoma) iki 1 (emosija pilnai iSreiksta).

2.2.2. Juslinis skonio ir kvapo intensyvumo bei priimtinumo vertinimas

Vertinant skirtingas skonio riisis, skoniy miSinius, kvapus bei atlickant sausainiy jusling analizé
tyrime dalyvavo KTU Maisto mokslo ir technologijos katedros studentai, kuriy amziaus vidurkis sieké

22 metus. 2.6 lenteléje pateikta kiek vertintojy dalyvavo jusliniuose tyrimuose.

2.6 lentelé. Duomenys apie vertintojus.

Vertinti Vertintojy Vertintojy
méginai skaicius lytis

16 motery

Saldaus skonio 20 4 vyrai
19 motery

Saraus skonio 23 4 vyrai
19 motery

Kartaus skonio 20 1 vyras
18 moterys

Ragstaus skonio 22 4 vyrai
19 moterys

Skoniy miSiniy 22 3 vyrai
18 motery

Kvapy 23 6 vyrai
18 motery

Sausainiai 24 6 vyrai

Tiriamyjy méginiy priimtinumui nustatyti taikyta 7 kategorijy mégstamumo skalé ,,labai
nepatiko (1) — labai patiko (7), o jusliniy savybiy intensyvumui nustatyti - 7 kategorijy skalé ,,labai
silpnas (1) — labai stiprus (7)* (2.7 lentelé). Skirtingy skoniy rtsiy ir skoniy misiniy méginiai buvo
pateikiami vienodais kiekiais (po 30 ml), vienodose plastikinési stiklinése su kodais, sudarytais i§
atsitiktiniy trijy skaiciy kombinacijos. Kvapiyjy medziagy méginiai buvo pateikiami vienoduose

tamsios spalvos stikliniuose uzkoduotuose buteliukuose su uzsukamais kamsteliais.
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2.7 lentelé. Vertinimo skalé.

Intensyvumo skalé Meégstatumo skalé Skaitmeniné skalé
Labai silpnas intensyvumas Labai nepatiko 1
Silpnas intensyvumas Nepatiko 2
Vidutinigkai silpnas intensyvumas Siek tiek nepatiko 3
Vidutinis intensyvumas Nei nepatiko, nei patiko 4
Vidutiniskai stiprus intensyvumas Siek tiek patiko 5
Stiprus intensyvumas Patiko 6
Labai stiprus intensyvumas Labai patiko 7

Sausainiy vertinimui buvo atrinktos S$ios juslinés savybés: iSvaizda, Kietumas, trapumas,
saldumas. Savybiy ir bendram gaminio priimtinumui vertinti taip pat naudota 7 kategorijy
mégstamumo skalé ,,labai nepatiko (1) — labai patiko (7). Sausainiy méginiai analizei buvo pateikti

vienkartinése 1ékstelése, pazymétose trizenkliais atsitiktiniais skaic¢iy kodais.

Papildomai eksperimento dalyviai tur¢jo vertinimo anketoje pazyméti, kokia emocine reakcija
sukélé arba jokiy emocijy nesukélé paragautas méginys. Vertintojams buvo pateiktas ,,FaceReader*
programa atpazjstamy emocijy sagrasas i$ kurio galéjo galéjo rinktis jy emocijas atitinkantj terming -

dZiaugsmas, nuostaba, litidesys, pasibjauréjimas, pyktis, i$gastis.

2.2.3. Sausainiy gamybos proceso ir gatavy gaminiy rodikliy analizé

Tiriant cukraus pakaitaly jtaka sausainiy gamybos procesui vertinti teSlos teksttiros rodikliai.
Pusgaminiy tekstiros tyrimas buvo atlieckamas tekstiiros analizatoiumi ,,TA.XTplus Texture
Analyser” (Stable Micro System, Jungtiné Karalysté). Sausainiy teslos tyrimams naudotas darbinis
kiinas - 20 mm skersmens cilindras, smigimo greitis 1 mm/s. Cilindras nusileidzia - 15 mm gilyn j
sirupo/teSlos méginj. Tada cilindras sugrizta j prading pozicija Kompiuterinéje programoje
automatiskai yra nubraizomas grafikas (2.3 pav.) ir duomeny lentelése yra uzra§omi tyrimo rezultatai.
Su kiekvienu meéginiu tyrimas kartojamas 3 kartus ir po kiekvieno bandymo cilindras kruopsciai
nuplaunamas ir nuvalomas popierine servetéle. Sausainiy teSlos tyrimai atlikti kambario

temperatiiroje, tyrimams naudota 110 g méginio vienodai paskirstyto 50 mm skersmens plastikiniame
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inde. Jégos kreivés pikas parodo teslos kietumg — kuo didesné jéga, tuo méginys Kietesnis. Kreivés
teigiama sritis po Siuo taSku nusako konsistencijg — kuo didesné verté, tuo konsistencija tirStesné,
tvirtesné. Kreivés neigiama sritis, kuri gaunama cilindrui grjztant atgal, parodo méginio risluma ir

klampuma — kuo didesné minusing verté, tuo méginys rislesnis ir klampesnis.

Force (g) ’
120 FiIrmness-

100

o1 t { = 1a i 1
ao 2.5 5.0 7.5 lp 0 ‘: 12.5
. | Time|(sec)

~40- Index of Viscosity* "

Cohesiveness-==--=-== -

2.3 pav. Kompiuterinés programos grafikas. Kreivé atspindi teslos kietuma (angl. firmness),
konsistencijg (angl. consistency), risluma (angl. cohesiveness), klampuma (angl. viscosity) (zondo
prasiskverbimo jéga gramais (angl. force); laikas sekundémis (angl. time)).

Cukraus ir jo pakaitaly jtaka krakmolo dinaminei klampai analizuota amilografu ,,Brabender
Micro Visco-Amylo-Graph®* (Brabender GmbH & Co. KG, Vokietija) prietaisu pagal Kveonés ir kt
autoriy [90] metodika. Miltai (7 g sausy medziagy) buvo dedami j 100 g 50 % cukraus (sirupo,
saldiklio) tirpala ir gerai iSmai$omi, kad nelikty gumuléliy. Klampos tyrimui pasirinkas temperatiirinis
rézimas: kaitinama nuo 25 iki 50 °C, kai kaitinimo greitis 6,4 °C/min., iSlaikoma 1 min., po to
kaitinama 9,5 °C/min grei¢iu iki 95 °C temperatiiros ir i§laikoma 2,5 minutes. Véliau 8,0 °C/min.
greiciu vésinama iki 50 °C temperatiros, islaikoma 2 minutes. Nustatyta temperatira, kuriai esant
pasiekiamas maksimalus kleisterizacijos taSkas ir didZiausia klampa. Klampos verté pateikiama

brabenderio vienetais (BU) ir analizuota pagal gautg amilograma.

Sausainiy tekstiros tyrimai atlikti teksttrografu ,,TA.XTplus Texture Analyser”. Méginiai
analizei buvo atrinkti panasaus dydzio ir formos. Sausainiy matavimams buvo naudotas trijy tasku
lenkimo jrenginys su platforma, ant kurios dedamas méginys. Darbinis 90 mm ilgio kiinas, lauzo

sausainiy méginius. Kompiuterinéje programoje automatiskai nubraizomas grafikas (2.4 pav.) ir
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duomeny lentelése yra uzraSomi tyrimo rezultatai. Su kiekvienu méginiu tyrimas kartojamas 3 kartus

Sausainiy méginiams jvertintas: kietumas, trapumas ir riSlumas.

Force (g)
2000,
1800 T
1600 ;
1400 ’
1200 ’
1000 oal : |
800
500 \
400 1

2000 / |

-200

2.4 pav. Kompiuterinés programos grafikas. Kreivé atspindi sausainiy kietuma, trapumg ir
riSluma.

Papildomai atlikti sausainiy auks¢io, plo¢io ir ilgio matavimai, tiriant kiekvienos gaminio rasies

po 5 méginius. Sausainiy matmeny nustatymui naudotas mikrometras.

2.3. Rezultaty statistiné analizé

Tyrimy duomenys jvertinti dispersinés analizés metodu (One-Way ANOVA), naudojant
kompiutering programg ,,IBM SPSS Statistics 23”. Apskaiciuoti tyrimo duomeny aritmetiniai
vidurkiai ir standartiniai nuokrypiai. Statistinis patikimumas jvertintas FiSerio (LSD) testu. Skirtumai

statistiSkai patikimi, kai p<0,05. Skirtumo nustatymui buvo taikomas Dunkano Kriterijus.

34



3. DARBO REZULTATAI

3.1. Modeliniy skoniy ir kvapy sistemy sukeliamos ir kompiuterine
programa fiksuojamos emocijos bei rysys su jusliniu vertinimu

3.1.1. Skirtingy skoniy rasiy priimtinumas ir sukeliamos emocijos

Pradiniame tyrimo etape, siekiant i$siaiSkinti kokias emocijas gali sukelti maisto skoniai buvo
atliekamas pagrindiniy skonio raiSiy modeliniy sistemy juslinis vertinimas, ragavimo fiksuojant
“FaceReader” programa vertintojo veido iSraiskas. Tyrimui pasirinkti straus, rtgstaus, saldaus,

karatus skoniy skirting koncentracijy tirpalai.

Juslinis vertinimas. Atliekant juslinj skirtingy skoniy tirpaly vertinimg buvo nustatytas jy
intensyvumas ir priimtinumas tyrimo dalyviams. Susumavus visy dalyviy vertinimo duomenis gauti
rezultatai pateikti 3.1 lenteléjé. Pateikty skoniy intensyvumus vertintojai jvertino nuo stipraus (6,6 —
6,1) iki vidutiniskai silpno ar silpno (3,0 — 2,0). IS gauty rezultaty matyti, kad didéjant méginiy
koncentacijai, tyrimo dalyviai jauté intensyvesnj skonj, ta¢iau vertinant rugsty ir saldy skonius, tarp
didziausiy koncentracijy (atitinkamai, 0,15 % ir 0,20 % bei 10 % ir 16 %) statistiSkai reik§mingo
skirtumo nejauté. Tam jtakos galéjo turéti tai, kad prieS tyrimg vertintojai nebuvo papildomai

Supazindinti su vertinimui naudotomis intensyvumo skalémis ir etaloninémis medZiagomis.

Vertintojams priimtiniausi buvo riigStaus ir saldaus skonio meéginiai, jy priimtinumas kito nuo
Siek tiek patiko (5,2 —4,7) iki Siek tiek nepatiko (3,1 — 2,4). Siiraus skonio méginiai buvo jvertinti nuo
priimtinumas sieké siek tiek nepatiko (3,4) iki nepatiko (1,5). Vertinant intensyviausiy (0,15 % ir 0,20
%) kartaus skonio méginiy priimtinumg, reik§Smingas skirtumas nebuvo nustatytas. Gautus juslinés
analizés rezultatus palyginus su literatiiroje pateiktais, kuriuose buvo vertinti 25 % saldaus ir 0,25 %
kartaus skonio tirpaly priimtinumas, galime teigti, kad rezultatai yra gana panasts. Greimelis ir kt.
autoriai nustaté, kad vertinant priimtinumg 7 kategorijy skaléje (1 — labai nepatiko, 7 — labai patiko),
saldus skonis buvo jvertintas 5 (ribose nuo 6 iki 3), o kartus skonis — 2 (ribose nuo 5 iki 1). Skirtumams
jtakos galéjo turéti tai, kad vertinant saldy skonj, Siame tyrime buvo naudotas Sokoladinis gérimas, o

karty skonj — chininas [91].

I§ gauty priimtinumo rezultaty taip pat matyti, kad nei vieno skonio méginys nebuvo jvertintas

kaip patinkantis ar labai patinkantis. Tai galima bty susieti su literatiiroje pateikiamais duomenimis,
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kad bendro skonio priimtinumo vertinimui pojuaciai, kylantys sudirginus skonio receptorius, turi tik
apie 20 % jtakos, zymiai didesn¢ jtaka (80 %) turi pojuciai, kylantys kai ragaujant i§ produkto

atsipalaidavusios lakiosios medziagos suzadina uoslés receptorius [87].

3.1 lentelé. Skirtingy skoniy intensyvumo ir priimtinumo jvertinimas.

Intensyvumas Priimtinumas
Tirpaluy konc. Vid. SN RS Vid. SN RS
Siirus skonis
0,20% 2,000 1,080 a 4,000 1,080 bc
0,35% 3,462 1,127 b 3,154 0,555 b
0,50% 5,000 0,816 C 2,538 1,266 ab
0,70% 6,077 0,954 d 2,000 1,354 a
Riigstus skonis
0,05% 2,909 1,700 a 5,182 1,168 C
0,08% 4,455 1,036 b 4,727 1,104 bc
0,15% 5,636 0,809 C 3,909 1,375 ab
0,20% 6,455 0,934 C 3,091 1,514 a
Saldus skonis
2% 2,429 1,27 a 3,857 1,345 bc
5% 4,429 0,96 b 4,714 1,890 C
10% 6,143 1,69 C 3,857 1,345 bc
16% 6,571 0,787 C 2,429 0,976 a
Kartus skonis
0,05% 3,000 1,069 a 3,375 1,506 b
0,08% 5,000 1,069 b 2,750 1,669 ab
0,15% 5,375 1,302 bc 1,750 1,035 a
0,20% 6,375 1,061 C 1,500 1,069 a

Vid. — vidurkis; SN - standartinis nuokrypis; RS — skirtumo reik§mingumas;
a, b, ¢,d — vidurkiai, pazyméti skirtingomis raidémis, statisti§kai reik§mingai tarpusavyje besiskiriantys (p<0,05). Skirtumo
nustatymui buvo taikomas Dunkano kriterijus.

Emocinis vertinimas. Vertintojui ragaujant skonio modelines sistemas, , FaceReader*
kompiuterine programa buvo fiksuojamos jo veidy israskos. Veido iSraiSky analizé parodé, kad
vertinami skirtingy skonio medziagy tirpalai tyrimo dalyviams sukélé visas programa fiksuojamas
emocijas: ,,Jaimingas®, ,,piktas®, ,liidnas®, ,,nustebes®, ,,i§sigandes®, ,,pasibjauréjes™, o taip pat buvo

fiksuojama neutrali veido iSraiska. Gauty tyrimy rezultatai pateikti 3.2 lenteléje.
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Analizuojant uzfiksuotas veido iSraiSkas, pastebétos tokios tendencijos. ISraiSka ,,neutralus®
sudaré didziausig dalj uzfiksuoty israisky. Sios israiskos stiprumas kito nuo 0,226 iki 0,363. Nustatyta,
kad skonio r@sis ir jo intensyvumas turéjo jtakos israiskos ,,neutralus® stiprumui. Maziausiai veido
iSraiSkos ,,neutralus® ir daugiausiai emocijy sukélé saldaus ir kartaus skonio méginiai, nepriklausomai
nuo jy intensyvumo. Maziausiai emocijy ir daugiausiai veido iSraiSkos ,,neutralus® uzfiksuota
ragaujant riigsSty skonj. Pazymétina, kad Sio skonio méginiai labiausiai patiko vertintojams. Gauti
duomenys panasis su literatiiroje pateikiamais, kuriuose teigiama, kad nepatinkantis ragautas gaminys
sukelia daugiau emocijy ir maziau neutralios veido iSraiSkos lyginant su labiau patinkanciais
gaminiais [66]. Pasak Dziankio tai gali jtakoti vertintojai, intravertai, kurie link¢ aktyviai slopinti savo

teigiamas emocijas [92].

Fiksuotos teigiamos emocijos ,laimingas® stiprumas kito nuo 0,121 iki 0,157. Vertinant
skirtingus skonius ir jy intensyvumus, reikSmingy skirtumy Sios veido iSraiSkos pokyc€iams
nenustatyta. Pastebéta, kad pagal skaiting verte veido israiska ,,laimingas* buvo antra pagal stipruma
po neutralios. Taciau lyginant teigiamas ir neigiamas emocijas, galima teigti, kad ragaujant tirty
skoniy meéginius, vyravo neigiamos emocijos (suminis neigiamy emocijy stiprumas buvo nuo 0,198
iki 0,336). Tokie rezultatai sutampa su Danerio ir kt. autoriy pateiktais duomenimis, Kkurie,
analizuodami skirtingy apelsiny suléiy sukeltas ir ,,FaceReader” programa uzfiksuotas emocijas,
nustaté, kad teigiamy emocijy stiprumas daug mazesnis nei neigiamy emocijy [65]. Zeinstra ir kt. bei
Vendinas ir kt. autoriai, taip pat teigia, kad neigiamos veido iSraiskos geriau atspindi maisto
priimtinuma nei teigiamos [93, 94]. Literatiiroje taip pat pateikiami duomenys, kad neigiamos veido
iSraiSkos, rodancios maisto produkto nepatikimg, yra lengviau atpazjstamos nei teigiamos veido
1SraiSkos. Dar teigiama, kad neigiamy emocijy stiprumas yra didesnis, lyginant su teigiamy emocijy
stiprumu [93]. Zeinstros ir kt. autoriy atliktame tyrime buvo padaryta i§vada, kad veido iSraisky
matavimai yra tinkami analizuoti tik nepatinkantiems gaminiams. Tokia i§vada aiSkinama tuo, kad
tyrimo metu taikant veido iSraiSky kodavimo sistemg (FACS), daugiausiai buvo fiksuojama veido
raumeny judesiy bei pokyciy, kuriuos sukélé ragaujamas nepatinkantis méginys [95]. Autoriai teigia,

kad ryskiausiai Zmogaus emocing biiseng iSduoda veido raumeny veikla.

Sio darbo rezultatai taip pat rodo, kad neigiamos emocijos tokios kaip ,,piktas®, ,litidnas®,
,hustebes®, ,,iSsigandes* ir ,,pasibjauréjes™ yra daugiau kintancios nei teigiamos emocijos, todél labiau
tinka skirtumams tarp jvairiy skonio raiSiy nusakyti. Lyginant vertinimo metu fiksuotas neigiamas
emocijas, pagal stiprumg jas galima iSdéstyti tokia seka: ,piktas > ,liidnas® > ,nustebes” >

»pasibjauréjes® > | iSsigandes®.
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Saldus skonis sukélé daugiausiai skirtingy emocijy. Ragaujant jj buvo fiksuotas didziausias
veido iSraisky ,,liidnas* (2 kartus daugiau, lyginant su kitais skoniais) ir ,,nustebes” (2-5 kartus
daugiau) stiprumas, maziausias — iSraiSkos ,,piktas* (2 kartus maziau), taip pat statistiS$kai reikSmingai
skyrési iSraiSkos ,,pasibjauréjes” stiprumas. Kartus skonis pasizyméjo sukeltomis emocijomis
,Lhustebes® ir ,,pasibjauréjes. Ragaujant jj, uzfiksuota daugiausiai emocijos ,,pasibjaur¢jes® (2-8
kartus daugiau), taip pat reikSmingai skyrési iSraiSkos ,,nustebgs® stiprumas. Maziausi emocijy
skirtumai nustatyti ragaujant stiry ir rigsty skonius. Abu Sie skoniai iSsiskyré tuo, kad juos ragaujant,
buvo uzfiksuoti maZiausias israisky ,.nustebes” ir ,,pasibjauréjes™ stiprumas. Siek tiek stipriau $ios
emocijos buvo iSreikStos ragaujant straus skonio méginius. Reikia pastebéti, kad emocijos

»i$sigandes® stiprumas reikSmingai nesiskyré ragaujant skirtingas skonio rusis.
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3.2 lentelé. Skirtingo intensyvumo pagrindiniy skoniy priimtinumas ir juos ragaujant uzfiksuoty veido iSraisky stiprumas

Neutralus Laimingas Litidnas Piktas Nustebes I§sigandes Pasibjauréjes Bendras priimtinumas

Tirpalykone. | Vid. | SN [ RS | vid. | sN [ RS | vid. | sN [ Rs [ vid. | sN [ Rs [ vid | sN | Rs [ vid [ sN [ Rs [ vid. [ sN [ Rs | vid. | SN [ RS
Siirus skonis

0,20% 0,313 | 0,037 bc 0,132 | 0,040 a 0,046 | 0,021 a 0,109 | 0,037 b 0,032 | 0,015 ab 0,008 [ 0,014 a 0,018 | 0,011 a 4,00 | 1,08 ef

0,35% 0,330 | 0,046 bed 0,143 | 0,059 a 0,048 | 0,027 a 0,095 | 0,041 b 0,028 | 0,010 a 0,005 | 0,008 a 0,023 | 0,032 abc 3,15 | 0,55 | bcde

0,50% 0,304 | 0,035 b 0,136 | 0,040 a 0,049 | 0,020 a 0,120 | 0,028 b 0,028 | 0,016 a 0,008 [ 0,014 a 0,018 [ 0,015 ab 2,54 | 1,27 | abcd

0,70% 0,309 | 0,029 b 0,143 | 0,049 a 0,049 | 0,021 a 0,102 | 0,034 b 0,031 | 0,021 ab 0,009 | 0,015 a 0,018 | 0,016 ab 2,00 [ 1,35 ab
Riig§tus skonis

0,05% 0,349 | 0,039 cd 0,134 | 0,046 a 0,052 | 0,014 a 0,096 | 0,018 b 0,025 | 0,018 a 0,019 | 0,025 a 0,011 | 0,009 a 518 [ 1,17 f

0,08% 0,347 | 0,043 cd 0,130 | 0,045 a 0,055 | 0,021 a 0,102 | 0,029 b 0,021 | 0,020 a 0,022 | 0,036 a 0,012 | 0,013 a 4,73 | 1,10 f

0,15% 0,363 | 0,048 d 0,143 | 0,040 a 0,048 | 0,019 a 0,091 | 0,035 b 0,021 | 0,016 a 0,031 | 0,062 a 0,010 | 0,007 a 391 | 1,38 ef

0,20% 0,352 | 0,046 d 0,134 | 0,048 a 0,054 | 0,013 a 0,100 | 0,016 b 0,023 | 0,016 a 0,017 | 0,020 a 0,010 | 0,008 a 3,09 | 1,51 | bcde
Saldus skonis

2% 0,257 | 0,020 a 0,149 | 0,026 a 0,104 | 0,043 b 0,047 | 0,019 a 0,105 | 0,011 d 0,013 | 0,005 a 0,038 | 0,009 | bed | 3,86 [ 1,35 [ def

5% 0,260 [ 0,024 a 0,121 | 0,038 a 0,119 | 0,072 b 0,051 | 0,021 a 0,112 | 0,022 d 0,010 | 0,003 a 0,043 [ 0,020 d 471 | 1,89 f

10% 0,251 | 0,025 a 0,140 | 0,010 a 0,118 | 0,068 b 0,048 | 0,020 a 0,106 | 0,017 d 0,013 | 0,005 a 0,042 | 0,013 d 3,86 | 1,35 | def

16% 0,251 | 0,029 a 0,157 | 0,042 a 0,104 | 0,044 b 0,049 | 0,018 a 0,102 | 0,013 d 0,012 | 0,004 a 0,039 | 0,007 cd 2,43 | 0,98 | abcd
Kartus skonis

0,05% 0,247 | 0,025 a 0,153 | 0,052 a 0,056 | 0,027 a 0,106 | 0,046 b 0,054 | 0,030 c 0,013 | 0,033 a 0,062 | 0,033 e 338 | 151 cde

0,08% 0,226 | 0,030 a 0,152 | 0,044 a 0,063 | 0,016 a 0,114 | 0,045 b 0,049 | 0,026 bc 0,005 | 0,011 a 0,079 [ 0,030 e 2,75 | 1,67 [ abcde

0,15% 0,235 | 0,038 a 0,144 | 0,034 a 0,059 | 0,023 a 0,117 | 0,046 b 0,054 | 0,037 0,007 | 0,016 a 0,081 | 0,031 e 1,75 | 1,04 a

0,20% 0,234 | 0,039 a 0,149 | 0,040 a 0,059 [ 0,014 a 0,118 | 0,050 b 0,052 | 0,028 0,004 | 0,008 a 0,082 | 0,028 e 1,50 | 1,07 a

Vid. — vidurkis; SN - standartinis nuokrypis; RS —skirtumo reik§mingumas;
a, b, ¢, d, e — vidurkiai, pazyméti skirtingomis raidémis, statistiskai reikSmingai tarpusavyje besiskiriantys (p<0,05). Skirtumo nustatymui buvo taikomas Dunkano Kriteriju
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Apibendrinant sio emocijy tyrimo rezultatus, galima teigti, kad vertinant skirtingas skonio rasis,
daugiausiai kito emocijos ,,nustebes* ir ,,pasibjauréjes®. Pagal veido israiskos ,,nustebes® stipréjima,
pagrindines skonio rasis galima iSdélioti taip: riigStus < stirus < kartus < saldus, o pagal iSraiska
,,pasibjauréjes‘: rigstus < strus < saldus < kartus. Skirtingi to paties skonio intensyvumai neturéjo
jtakos veido israiSky stiprumui. Gauti rezultatai patvirtina literatiroje pateiktus Robino ir kt. autoriy
duomenis, kad sacharozés tirpalas (saldus skonis) siejamas su emocija ,,nustebes” [96]. Taigi,
remiantis literattiros duomenimis ir gautais rezultatais, galime teigti, kad neigiamos veido iSraiSkos
suteikia daugiau informacijos ir yra lengviau identifikuojamos, siekiant isiaiskinti skirtingy skoniy

rusiy jtakg Zmogaus emocijoms.

Sio teiginio patvirtinimui, atliktas papildomas tyrimas, kurio metu vertintojy buvo prasoma
pazymeéti rastu anketoje, kokig emocine reakcijg jiems sukélé ar nesukelé ragauti méginiai. Emocijoms
iSreiksti pateiktas 6 emocijy, fiksuojamy ,,FaceReader programa, sgrasas. Rezultatai apie vertintojy
pazymétas emocijas pateikti 3.1 paveiksle. Tyrimo dalyviams patiems pasirenkant, kokiag emocija
sukélé skirtingos skonio risies ir intensyvumo tirpalai, pastebéta tendencija, kad didéjant tirpaly
koncentacijoms, taip pat did¢jo vertintojy dalis, kuriai ragaujami tirpalai sukélé emocijas. IS pateikty
duomeny matyti, kad ragaujami saldaus skonio méginiai nesukélé tokiy emocijy, kaip ,,liidesys®,
»pyktis®, ,,iSgastis*, o kartaus skonio tirpalai nesukélé emocijy ,,nuostaba“ ir ,,iSgastis*. Ragaujant
stiraus skonio meéginius, nei vienas vertintojas nepaZymejo emocijos ,,dziaugsmas®. Daugiausiai
emocijy (visas $esias) sukélé riig8tus skonis. Rastu isreikStas emocijas lyginant su uzfiksuotosiomis
kompiuterine programa, galime pastebéti keleta panasumy. Ragaujami kartaus skonio méginiai sukélé
daugiausiai emocijos ,,pasibjauréjes, taip pat Sig emocija rinkosi didzioji dalis vertintojy. Analogiskai
kaip ir analizuojant veido iSraiSkas, pagal vertintojy skaiciy, kuriems ragautos medziagos nesukélé
jokiy emocijy, tirtas skonio rii§is neutralios iSraiskos mazéjimo seka galima isdéstyti taip: ragstus >
stirus > saldus > kartus. Kai kuriais atvejais rezultatai, uzfiksuoti kompiuterine programa ir pasirinkti
raStu, buvo priestaringi. Daugiausiai dalyviy pazyméjo, kad riigS§taus skonio méginiai jiems sukélé
nuostabg, taciau kompiuterine programa uzfiksuotos emocijos ,,nustebes* stiprumas ragaujant §j skonj
buvo maziausias. Ragaujant saldy skonj, uzfiksuotas didziausias emocijos ,,litidnas* stiprumas, taciau
vertinant raStu, nei vienas dalyvis nepazyméjo, kad saldus skonis sukelé Sig emocijg. Tyrimo metu
programa uzfiksuotos veido iSraiskos ,,laimingas stiprumas reikSmingai nesiskyré, taciau ragaujant
saldy skonj §ig emocijg rastu pazyméjo daugiausiai vertintojy, nepriklausomai net nuo méginio
koncentracijos. Skirtumus tarp programa fiksuoty ir paties vertintojo anketoje pazyméty emocijy bty

galima aiSkinti tuo, kad vertinant rastu ragaujamo méginio sukeliamas emocijas, vertintojas paragauta
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skonj gali susieti su individualiais praeities iSgyvenimais. Vertintojo pasirinkimag gali nulemti iSoriniai

(aplinka) bei vidiniai (individualios charakteristikos, emociné biisena (nuotaika, artefektai)) veiksniai.

Individualios vertintojo charakteristikos gali lemti, ar jo pasirinkimas buvo racionalus ar iracionalus.

Pasirinkdamas racionaliai vartotojas pasikliauja analitiniu mgstymu, o iracionalus sprendimas gali

buti veikiamas pirminio jspiidzio. Aplinka, kurioje vyksta tyrimas, taip pat gali stipriai veikti

vertintojo pasirinkima, todél siekiant geriausiy rezultaty labai svarbu, kad tyrimas buty atlieckamas

realiose vartojimo salygose.
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3.1 pav. Vertintojy pasirinktos emocijos, kurias jiems sukélé skirtingos skonio rasys: a — strus;
b — rugstus; ¢ — saldus; d — kartus.

Ieskant rysio tarp programa ,,FaceReader* uzfiksuoty emocijy stiprumo ir jusliniu biidu jvertinto

priimtinumo, buvo apskaiciuoti koreliacijos koeficientai (3.3 lentel¢).
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3.3 lentelé. Koreliacijos koeficentai tarp pagrindiniy skonio raisiy méginiy priimtinumo ir
uzfiksuoty emocijy stiprumo.

Koreliacijos koeficientas
Tirpaly konc. Neutralus | Laimingas | Litadnas Piktas Nustebes | ISsigandes |Pasibjauréjes
Siirus skonis
0,20% 0,206 -0,130 -0,354 -0,164 -0,042 0,257 -0,245
0,35% 0,252 -0,120 -0,287 -0,203 0,324 0,385 -0,133
0,50% -0,078 0,1301 -0,290 -0,061 -0,143 0,116 -0,172
0,70% -0,014 -0,078 -0,141 0,063 -0,195 -0,016 -0,180
RiigsStus skonis
0,05% 0,138 -0,280 -0,074 0,131 -0,247 -0,002 -0,365
0,08% 0,011 -0,443 -0,235 0,065 -0,469 0,032 -0,623
0,15% 0,080 0,150 -0,070 0,105 -0,464 -0,004 -0,302
0,20% 0,405 -0,216 -0,394 -0,148 -0,400 0,209 -0,355
Saldus skonis
2% 0,844 -0,947 -0,951 0,220 -0,217 -0,071 0,334
5% 0,526 0,472 -0,401 0,044 -0,406 -0,385 -0,384
10% 0,789 -0,622 -0,696 -0,198 -0,314 -0,552 0,291
16% 0,695 -0,688 -0,693 0,142 0,571 0,132 0,375
Kartus skonis
0,05% -0,260 -0,105 0,110 -0,267 -0,020 0,128 -0,147
0,08% -0,070 0,279 0,284 -0,135 -0,492 -0,412 -0,067
0,15% -0,373 0,581 0,218 -0,044 0,003 0,228 -0,704
0,20% -0,285 0,269 0,559 0,083 -0,406 -0,353 -0,198

Nustatyta, kad néra vienareikSmiy koreliaciniy rySiy, 0 koreliacinio rySio stiprumas visoms
skoniy rusims ir jy intensyvumams yra skirtingas. Analizuojant saldaus skonio méginius, nustatytas
stiprus neigiamas koreliacinis rySys tarp priimtinumo ir emocijy ,laimingas*“ bei ,lilidnas*
(atitinkamai -0,947 ir -0,951), esant silpnam jo intensyvumui (2 % koncentracija). Kitiems
intensyvumams nustatytas vidutinis tiek neigiamas, tiek teigiamas rySys tarp §iy emocijy ir
priimtinumo. Esant vidutiniSkai stipriam S$io skonio intensyvumui (10 % koncentracija), tarp
priimtinumo ir emocijos ,,iSsigandes* (-0,552), rastas vidutinio stiprumo rySys. Vidutinio stiprumo
neigiama Koreliacija tarp priimtinumo ir iSraisky ,,pasibjauréjes” (-0,704) bei ,,laiminga®“ (0,581)
nustatyta, tiriant vidutiniskai stipraus intensyvumo (0,15 % koncetracija) karty skonj. Nors rysys tarp
emocijy stiprumo ir skoniy priimtinumo vienais atvejai buvo stipresnis, kitais silpnesnis, galima
matyti tam tikras tendencijas. Galima teigti, kad vertinant saldy skonj, yra vidutinio stiprumo — stiprus
teigiamas koreliacinis rySys tarp priimtinumo ir iSraiskos ,,neutralus* (0,526-0,844) bei neigiamas —
iSraiskos ,litidnas* (-0,401-0,951); vertinant riigSty — vidutinio stiprumo neigiamas rySys su

iSraiSkomis ,,pasibjauréjes® (-0,355-0,623) ir ,,nustebes* (-0,247-0,469).
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Danerio ir kt. autoriy darbe nustatyta, kad néra rysio tarp emocijos ,,Jaimingas* ir patinkancio
gaminio, ta¢iau nustatytas rySys tarp emocijy ,,piktas®, ,,pasibjauréjes® ir nepatikusio méginio [65].
Kitame Saltinyje Daneris ir kt. teigia, kad koreliacinis rySys tarp emocijy ir gaminiy priimtinumo —

silpnas (svyruoja tarp 0,5-0,4) [66].

3.1.2. Emocijos ir priimtinumas, ragaujant pagrindiniy skoniy miSinius

Atliktas eksperimentas parodé, kad atskiri skoniai sukélé skirtingo stiprumo emocijas, taciau
maisto gaminiuose dazniausiai jau¢iamas ne vienas skonis, o jy kombinacija. Tod¢l sekanc¢iame darbo
etape buvo analizuotos skirtingy skoniy miSiniy modelinés sistemos, jvertinant jy priimtinuma ir
sukeliamas emocijas. Pasirinktos 4 modelinés sistemos, besiskirian¢ios savo skoniais ir jy
intensyvumais: M1 — saldus (5 %) + rigstus (0,1 %); M2 —saldus (5 %) + stirus (0,55 %); M3 — stirus
(0,55 %) + ragstus (0,1 %); M4 —saldus (5 %) + rugstus (0,1 %) + strus (0,55 %).

Juslinis vertinimas. Tyrimo dalyviai skoniy mi$iniy priimtinuma jvertino nuo nei nepatiko nei
patiko (4,3) iki nepatiko (2,1) (3.4 lentelé). Nei vienas i§ miSiniy nebuvo vertintojams patinkantis ar
labai patinkantis. Priimtiniausias buvo miSinys M1 (4,3), kurj sudaré saldaus ir riigStaus skoniy
medziagos. Pazymétina, kad vertinant atskirus skonius (3.1.1 sk.), saldus skonis (5 %) jvertintas, kaip
Siek tiek patikes (4,7), o ragstus skonis (0,08 %-0,15 %) — nuo Siek tiek patikusio (4,7) iki nei nepatiko,
nei patiko (3,9). Maziau priimtini ir tarpusavyje statistiSkai reikSmingai nesiskiriantys buvo miSiniai
M2 (2,7), M3 (2,1) ir M4 (2,3), j kuriuos buvo pridéta siiraus skonio medziagos. Lyginant §iy miSiniy
priimtinuma su atskiry skoniy jvertintu priimtinumu, galime pastebéti, kad tik stiraus skonio méginiai
(0,50 % - 0,70 %) buvo jvertinti, kaip nepatike (2,5-2,0), o riigstus skonis (0,08 % - 0,15 %) ir saldus
skonis (5 %) vertinti, kaip nei nepatike, nei patike arba Siek tiek patike (3,9-4,7 Siuo atveju galima
daryti iSvada, kad miSinio priimtinumui didZiausig jtaka turéjo stirus skonis. Tai galima pagrjsti ir
literatiiroje pateikiamais duomenis, kad miSiniuose, sudarytuose i$ saraus (0,55 %) + ragstaus (0,1 %)
ir saldaus (5 %) + ragstaus (0,1 %) + stiraus (0,55 %) skoniy, intensyviausiai jau¢iamas siirus skonis.
Stiraus skonio intensyvumas $iuose misiniuose jvertintas tarp vidutiniskai stipraus ir stipraus (sant.

iSraiska — 11, vertinant 15 cm linijinéje skalgje) [87].

Emocinis vertinimas I§ pateikty duomeny matyti, kad maziausiai emocijy ir daugiausiai veido

iSraiSkos ,,neutralus‘ uzfiksuota ragaujant saldaus ir siiraus skoniy misinj M2. Teigiamos emocijos
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,laimingas® stiprumas kito nuo 0,060 iki 0,155. Nustatyta, kad Sios emocijos stiprumas statistiskai
reikSmingai skyrési, ragaujant saldaus, stiraus ir riigstaus skoniy misinj M4. Lyginant teigiamy ir
neigiamy emocijy stipruma, matyti, kad, kaip ir atskiry skoniy tyrimo atveju, dominavo neigiamos
emocijos (suminis neigiamy emocijy stiprumas kito nuo 0,138 iki 0,216). Pagal iSreikstg emocijy
stiprumg jas galima iSdéstyti tokia tvarka: ,,piktas® > ,nustebes* > ,liidnas® > ,.iSsigandegs® >
»pasibjauréjes®. Saldaus, stiraus ir riogStaus skoniy misinys M4 iSsiskyré sukelty ,litidnas® ir
»hustebes® iSraiSky stiprumu. Ragaujant jj, uzfiksuota daugiausiai (2-4 kartus daugiau) emocijos
Lliidnas® ir maziausiai (2-3 kartus maziau) emocijos ,,nustebes”. Maziausi emocijy stiprumo
skirtumai nustatyti ragaujant miSinius M1 ir M2, sudarytus i$ saldaus ir rigstaus arba straus skoniy.
Siems misiniam uZfiksuoti maZiausi emocijy ,,piktas” ir ,,pasibjauréjes” , ir didziausi emocijos

»nustebes® stiprumai. Straus ir riigstaus skoniy misinys M3 sukélé daugiausiai emocijy ,,piktas®.

Analizuojant skonio misiniy sukeltas emocijas, bandyta jas palyginti su emocijy stiprumais,
uzfiksuotais ragaujant atskiry skonio rasiy panasiy koncentacijy tirpalus (3.2 pav.). Pastebétos kai
kurios tendencijos. Ragaujant misinj M2, veido iSraiskos ,,neutralus* stiprumas buvo 0,277. Ragaujant
atitinkamy koncentracijy saldaus ir stiraus skoniy tirpalus, taip pat buvo fiksuotas panasus iSraiskos
,heutralus stiprumas — nuo 0,260 iki 0,304. MiSinys M3 issiskyré didZiausiu ragaujant jj uzfiksuotu
emocijos ,,piktas* stiprumu (0,135). Sios i$raiskos stipruma galima sieti su ragaujant siiry ir rigsty
skonius uzfiksuotos emocijos ,,piktas® stiprumu. MiSinio M1 sukeltos veido israiskos ,,iSsigandgs*
stipruma (0,010) taip pat galime susieti su riig§taus skonio sukeltu didZiausiu $ios emocijos stiprumu.
Kalbant juslinés analizés terminologija, pastebéta, kad tarp emocijy stiprumo galima sgveika —
slopinimas, kai vienas dirgiklis (skonis) mazina dviejy ar daugiau dirgikliy miSinio sukeltos emocijos
stipruma. Si sgveika pastebéta, lyginant stiprumus emocijy ,,laimingas®, , litidnas®, ,,piktas®, fiksuoty

ragaujant miSinius su cukrumi M1 bei M2 ir atskirus skonius: saldy, rigsty, stry.

Literaturoje analogiSki ar pana$iis tyrimai, kuriy metu biity jvertinta skirtingy skoniy misiniy
jtaka vartotojy emocinei biisenai bei priitmtinumui nebuvo aptikti, todél gautus rezultatus palyginti su

kity autoriy publikacijomis, nebuvo galimybiy.
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3.4 lentelé. [vairiy pagrindiniy skoniy misiniy priimtinumas ir juos ragaujant uzfiksuoty veido israisky stiprumas.

Neutralus Laimingas Liaidnas Piktas Nustebes I$sigandes Pasibjauré jes Priimtinumas
Skonio miSinys Vid. [ SN | RS [Vid. | SN [ RS | Vid. [ SN | RS |Vid. | SN | RS | Vid. | SN | RS | Vid. SN RS | Vid. SN RS | Vid. | SN | RS

M1 (5 % cukrus + 0,1 % citrinos ragstis) 0266)0034| b |0091[{0016| a |0028|0006] a |0035[0006( a |0078|0015| b [0010( 0,004 b [0001]{00002| a |429]180| b
M2 (5 % cukrus + 0,55 % NaCl) 02770041 b [0060|0048| a |0045/0038[ a |0030]0029| a |0059({0020( b |0,003]| 0,002 a [0001]00004| a |271]160]| ab
M3 (0,55 % NaCl+ 0,1 % citrinos riigstis) 0,18210067] a [0075(0048| a |0025|0016] a [0135[0055| c |0048]|0,050| ab [0,001[0000002] a [0001/00004| b |214]146| a
M4 (5 % cukrus + 0,1 % citrinos ragstis + 0,55 NaCl) [0,249]0037| b 0155|0052 b [0101{0019| b 0086|0062 b [0026]|0011| a |0001| 00003 [ a |0001|00003] b | 229|160 a

Vid. — vidurkis; SN - standartinis nuokrypis; RS —skirtumo reik§mingumas;
a, b, ¢ — vidurkiai, pazyméti skirtingomis raidémis, statistiskai reik§mingai tarpusavyje besiskiriantys (p<0,05). Skirtumo nustatymui buvo taikomas Dunkano kriterijus.
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3.2 pav. ,,FaceReader” programa uzfiksuoty emocijy stiprumas, ragaujant skoniy misinius: a — M1 (saldus + ragstus); b — M2 (saldus + siirus); ¢ —
M3 (strus + rtgstus); d — M4 (saldus + rigStus + stirus) ir panasiy koncentracijy atskiry skonio rtsiy tirpalus.
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Tyrimo metu dalyviai taip pat turéjo anketoje pazyméti, kokig emocing biseng sukélé ar
nesukeéle paragautas miSinys. Gauti rezultatai pateikti 3.3 pav. Pagal vertintojy, kurie pazymejo, kad
ragautas misinys nesukélé jokios emocijos, dalj galime mi$inius iSdéstyti tokia tvarka: M1 > M2 >
M3 > M4. Teigiamg emocija ,,dziaugsmas‘ rinkosi mazesné dalis vertintojy nei neigiamas emaocijas,
o miSinys M4 nei vienam vertintojui nesukeélé Sios emocijos. Pazymétina, kad vertinant Sio miSinio
sukeltas emocijas kompiuterine programa ,,FaceReader”, buvo uzfiksuotas didziausias israiskos
»laimingas stiprumas,. IS pateikty duomeny matyti, kad ragaujant skoniy miSinius, nei vienas
vertintojas nepazymejo tokiy neigiamy emocijy, kaip ,,litdesys* ir ,,iSgastis*“. Pazymétas neigiamas
emocijas, pagal pasirinkusiyjy procenting dalj, galima iSdéstyti tokia pasirinkimo tvarka:
»pasibjauréjimas® > , nuostaba“ > ,pyktis“. Lyginant dalyviy pasirinktas neigiamas emocijas su
kompiuterine programa fiksuotomis neigiamomis veido iSraiSkomis, matyti, kad rezultatai Siek tiek
skiriaisi. Programa fiksuojant neigiamas emocijas, didZiausiais stiprumais iSsiskyré iSraiska ,,piktas®,
o zymint rastu, daugiausiai vertintojy rinkosi pasibjauréjimo biisena, i§skyrus ragaujant misini M1,
kuris daugiausiai sukélé nuostabos. Misinio M1 sukelta emocija “nuostaba” galime susieti su
programa uzfiksuotos iSraiskos “laimingas” didziausiu stiprumu. Pasak Danerio ir kt. autoriy, Sypsena
gali sukelti ragaujamo méginio skonis, kurio tyrimo dalyvis nesitikéjo ir buvo nustebintas, taciau
programa tokig iSraiSka fiksuojg kaip emocija ,,]Jaimingas* [66]. Kituose Saltiniuose teigiama, kad
Sypsena taip pat yra labai dazna reakcija j karty skonj. Nors Sypsojimasis paprastai priskiriamas

teigiamoms emocijoms, taiau, vertinant karty skonj, jis susiejamas su neigiama emocija [97-99].
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3.3 pav. Vertintojy pasirinktos emocijos, kurias jiems sukélé jvairiy skoniy misSiniai: M1 —
saldus + ragstus; M2 — saldus + stirus; M3 — stirus + ragstus; M4 — saldus + rugstus + strus.
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Tiriant rysj tarp priimtinumo ir kompiuterine programa uzfiksuoty emocijy, intensyvumo atlikta
koreliaciné analizé (3.5 lentel¢). Visiems tirtiems miSiniams nustatyti neigiami koreliacinai rysiai tarp
priimtinumo ir emocijy ,,nustebgs, ,,iSsigandes®, taCiau jy stiprumai skiriasi. Labiausiai iSsiskyré
miSinys M4, kuriam nustatyti stipriausi ry$iai tarp priimtinumo ir emocijy ,,laimingas“ (-0,873),
»piktas® (0,831) ir ,,iSsigandes* (-0,828). Vidutinis neigiamas koreliacinis rySys nustatytas tarp to

paties miSinio priimtinumo ir i§raisky ,,litidnas* (-0,679), ,,nustebes* (-0,657).

3.5 lentelé. Koreliacijos koeficentai tarp skoniy misiniy prilmtinumo ir uzfiksuoty emocijy.

Koreliacijos koeficientas
Skonio mi§inys Neutralus |Laimingas| Litidnas Piktas | Nustebes | I§sigandes | Pasibjauréjes
M1 (5 % cukrus + 0,1 % citrinos riigitis) 0,254 0,238 -0,343 -0,390 -0,195 -0,131 -0,223
M2 (5 % cukrus + 0,55 % NaCl) 0,245 0,197 0,382 0,372 -0,325 -0,309 -0,141
M3 (0,55 % NaCl + 0,1 % citrinos rgstis) -0,261 -0,139 -0,022 0,281 -0,013 -0,263 0,002
M4 (5 % cukrus + 0,1 % citrinos riigstis + 0,55 NaCl) -0,873 -0,847 -0,679 0,831 -0,657 -0,828 -0,300

Atliekant tyrima su skoniais ir jy miSiniais, tyrimo dalyviams buvo pateikiami méginiai tirpalo
formoje. Ragaujant tokius tirpalus, kurie neturi patrauklios i§vaizdos ar jau¢iamo kvapo, gali jtakoti
tyrimo dalyviy tiek kompiuterine programa fiksuojamy emocijy intesyvumus, tiek rastu pasirenkamas
emocijas. Literatliroje teigiama, kad juslinés savybés, tokios kaip i§vaizda, kvapas bei tekstiira, gali
turéti tiesioginj poveikj sukeltai emocinei biisenai [15]. Vartotojai daZzniausiai pirmg jspudj apie
gaminj susidaro i§ jo i$vaizdos. Nustatyta, kad net 87 % vartotojy renkasi gaminj pagal i§vaizdg ir
spalva [100]. Tac¢iau tyrimo atlikimas su skystais méginiais turi privalumy, kadangi buvo sumazinta
tikimybé programai neteisingai interpretuoti sukeliamas veido iSraiSkas, kurias gali jtakoti kiety
meéginiy kramtymas. Pasak Horio ir kt. autoriy, kramtomieji veido raumenys jtakoja veido iSraisky

matavimo rezultatus [60].

3.1.2. Skirtingy kvapu sukeliamos emocijos

Siekiant palyginti uostant (kvapy) ir ragaujant (skoniy) kylan¢iy emocijy ypatumus ir skirtumus,
buvo analizuoti 4 kvapai vanilés, acto, métos ir kmyny, jvertinant jy priimtinuma ir uzfiksuotas veido

iSraiskas (3.6 lentelé).

Tyrimo dalyviai $iy Kvapy priimtinuma jvertino nuo patikusio (vanilés kvapas) iki nepatikusio
(acto kvapas). Kmyny ir méty kvapy priimtinumas buvo jvertintas, kaip nei nepatikes, nei patikes

(3,5-4,2).
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Uostymo metu daugiausiai uzfiksuota veido iSraisky ,,neutralus® ir ,,laimingas“. Neutralios
iSraiskos stiprumas kito nuo 0,233 iki 0,275, o teigiamos emocijos ,,Jaimingas® — nuo 0,207 iki 0,272.
Pastebéta, kad daugiausiai emocijos ,laimingas® sukélé tiek labiausiai patikes (vanilés), tiek ir

nepatikes (acto) kvapai.

Reikia pastebéti, kad prieSingai nei ragaujant skirtingus skonius ir jy misinius, ,uostant kvapus
vyrauja teigiamos emocijos,. Neigiamy emocijy suminis stiprumas Siuo atveju kito nuo 0,157 iki
0,186. Pagal stiprumg jas galima iSdétyti tokia tvarka: ,,piktas® > | liidnas* > ,,nustebes®. Uostant
beveik neuzfiksuota emocijy ,,i$sigandgs® ir ,,pasibjauréjes®, ir skirtumai tarp Siy emocijy buvo
nereik§mingi. Méty kvapas iSsiskyré didziausiu sukeltos emocijos ,,nustebes® stiprumu (2 kartus
didesnis), o acto kvapas — maziausius iSraiSkos ,liidnas® stiprumu. Literatiros duomenimis,
,FaceReader” programa analizuojant nemalonaus zuvies kvapo ir malonaus apelsiny kvapo jtaka
emocijoms, buvo nustatyta, kad nemalonus kvapas sukélé stipresnes emocijas neprikausomai, ar jos
teigiamos ar neigiamos [64]. Tac¢iau tyrimo metu gauti rezultatai su tokiomis i§vadomis nesutampa,
kadangi nemalonus acto kvapas, reik§mingai skyrési tik sukelta silpnesne emocija ,,litidnas*. Tokiems
vertinimy skirtumams jtakos galéjo turéti vertintojy psichologinés biuisenos, skirtingos aplinkos

salygos (patalpos temperatiira, drégnio svyravimai), paSaliniai kvapai.

Tyrimo metu taip pat dalyviy buvo praSoma raStu pasirinkti, kokig emocine reakcija jiems
sukélé ar nesukélé uostyti kvapai. Rezultatai apie dalyviy pasirinktas emocijas pateikti 3.4 paveiksle.
Vertintojy dalis, kuriai kvapai nesukélé jokiy emocijy, sudaré tik 20-10 % visy vertinusiyjy.
Daugiausiai teigiamy emocijy ,,dziaugsmas® sukélé uostant vanilés kvapa. Krojaus ir kt. tyrime buvo
nustatyta, kad dziaugsmo biiseng daugiausiai suzadina augaly kvapai (58 %), tokie kaip rozés ir kitos
gélés, vanilé, o tik paskui, maisto kvapas (26 %) [101]. Kitiems kvapams dominavo pasirenkamos
neigiamos emocijos. Pazymeétas neigiamas emocijas, pagal pasirinkusiyjy dalj galima iSdéstyti tokia
pasirinkimo tvarka: ,,pasibjaur¢jimas‘ > ,,nuostaba“ > ,,i§gastis* >, pyktis*. I§ diagramos matyti, kad
uostomi kvapai, vertintojams nesukélé neigiamos emocijos ,,litidesys*, o emocijg ,,pyktis* sukélé tik
acto kvapas labai maZzam skaiCiui vertintojy. Tokius emocijy ,liideys™ ir ,,pyktis* pasirinkimo
rezultatus, galima biity susieti su literatiiroje pateikiamais duomenimis, kuriuose teigiama, kad tik

nedidelei daliai zmoniy kvapai gali sukelti pyk¢io bei litidesio biisenas [101].

Lyginant vertintojy pasirinktas emocijas su uzfiksuotomis FaceReader programa, pastebéta
keletas skirtumy. Uostant tirtas kvapigsias medziagas, programa fiksavo daug teigiamos emocijos

,lamingas®, tuo tarpu zymint emocijas rastu vyravo neigiamos emocijos (iSskyrus, vanilés kvapa).
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Taip pat programa uzfiksavo pakankamai daug iSraiSkos ,litidnas*“, o Zymint rastu emocijos
Hlitdesys®, nesukélé nei vienas kvapas. Veido iSraiskos ,,pasibjauréjes” stiprumai, uzfiksuoti
programa, nei vienam kvapui reikSmingai nesiskyre, o renkantis rastu, acto kvapas sukélé daugiausiai
Sios emocijos. Kaip pastebétg panasuma reikia paminéti, kad méty kvapo, vertinant abiem metodais,

sukélé stipriausig emocijg ,,nuostaba‘“.

Gauti vartotojy emocijy tyrimo apklausos metodu rezultatai leidZia daryti iSvadg, kad kvapus
tikslingiausia biity vertinti, kaip malonius ar nemalonius. Krojaus ir kt. autoriy atliktame tyrime buvo
nustatyta, kad kiekvienas zmogus galéty jvardyti kvapa, kuris sukelia dziaugsma ar pasibjaur¢jima,
taCiau likusias emocijas (litidesj, pykti, nuostaba, i1Sgastj) susieti su kvapais galéty tik labai maza jy
dalis [101]. Tokias i§vadas dar patvirtina Bensafio ir kt., Aloji-Izmailio ir kity autoriy atlikti tyrimai.
Abi tyréjy grupés tyrimo dalyviams pateikdamos skirtingus kvapus, paprasé 1§ pagrindiniy emocijy
pasirinkti, kokig jiems sukelia uostomas kvapas. Gauti rezultatai parodé¢, kad didzioji dalis dalyviy
rinkosi tik tarp emocijy ,,dZziaugsmas* arba ,,pasibjauré¢jimas* [55, 102]. Literatiiroje teigiama, kad
kvapy sukeliamoms emocijoms, jtakos gali turéti tokie veiksniai, kaip vertintojo amzius ir Iytis,
hormoniné ir emociné busena bei kultira [32]. Pasak Ferdenzio ir kt. autoriy, kvapy sukeliamoms
emocijoms didele jtakg turi kultiira bei vertintojo lytis, jy atliktame tyrime nusatyta, kad motery

iSreiSkiamos emocijos buvo stipresnés negu vyry [59].
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3.6 lentelé. Ivairiy kvapy priimtinumas ir juos uostant uzfiksuoty veido israisky stiprumas.

Neutralus Laimingas Litudnas Piktas Nustebes I$sigandes Pasibjauréjes Priimtinumas
Kvapas | Vid. | SN RS | Vid. | SN RS | Vid. | SN RS | Vid. | SN RS | Vid. | SN RS Vid. SN RS | Vid. | SN RS | Vid. | SN RS
Vaniles | 0233]0050| a | 0264|009 | b |0041]0022| b |009%)|0056| a |0011]0012| a |00010|00004| a |0007]|0010| a 579 | 118 c
Kmyny | 0247|0040 | ab |0242|0062| ab | 0043|0016 b |0117|/0081| a |0012|0012| a |00012|00004| a |0013]|0028| a 347 | 193 b
Meéty [0275[0059| b [0207[0044| a [0038[0025| ab [0104[0050| a [0022[0014| b [00010)00003| a |[0008|0009| a 416 | 171 b
Acto 0242 {0043 | ab [0272[0060 b [0027[0018| a [0112[0058| a [0009[0015( a [00010)| 00004 a |[0010[0015| a 168 | 1,00 a

Vid. — vidurkis; SN - standartinis nuokrypis; RS —skirtumo reik§mingumas;
a, b, ¢ — vidurkiai, pazyméti skirtingomis raidémis, statistiskai reik§mingai tarpusavyje besiskiriantys (p<0,05). Skirtumo nustatymui buvo taikomas Dunkano kriterijus.
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3.4 pav. Vertintojy pasirinktos emocijos, kurias jiems sukélé jvairts kvapai.
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Norint nustatyti, ar yra rySys tarp skirtingy kvapy priimtinumo ir sukelty emocijy, uzfiksuoty
kompiuterine programa, buvo apskaiCiuoti koreliacijos koeficientai, pateikti 3.7 lenteléje.
Skaiciavimai parodé, kad yra teigiamas koreliacinis rySys tarp priimtinumo ir emocijos ,,laimingas®,
vertinant vanilés, kmyny ir métos kvapus: vidutinio stiprumo (0,651) — kmyny, silpnas — vanilés ir
méty kvapams. Stiprus neigiamas koreliacinis rySys tarp priimtinumo ir emocijos ,,i$sigandes® (-
0,726) stebimas vanilés kvapui Acto kvapui nustatytas vidutinio stiprumo teigiama koreliacijos rysys
tarp priimtinumo ir emocijos ,,nustebes* (0,608). Taigi galime teigti, kad tarp emocijy, kurias sukelia
kvapai, ir ty kvapy priimtinumo vertintojui yra rySys, Kuris vienais atvejais stipresnis, Kitais —
silpnesnis. Lyginant vertintojams patikusj (vanilés) ir nepatikusj (acto) kvapus, galima i$skirti tokias
tendencijas: vertinant patikusj kvapa, didéjant jo priimtinumui, stipréja emocija ,,Jaimingas* ir silpnéja
neigiamos emocijos ,,piktas®, ,iSsigandes*, ,,pasibjauréjes; priesingai, vertinant nepatikusj kvapg —

stipréja neigiamy emocijy ,,piktas®, ,,nustebes®, ,,pasibjaur¢jes israiskos.

3.7 lentelé. Koreliacijos koeficentai tarp kvapy priimtinumo ir uzfiksuoty emocijy stiprumo.

Koreliacijos koeficientas
Kvapas | Neutralus | Laimingas Liudnas Piktas Nustebes | ISsigandes |Pasibjauréjes
Vanilés -0,402 0,335 -0,002 -0,471 -0,296 -0,726 -0,410
Kmyny -0,651 0,604 0,166 -0,325 -0,438 -0,210 -0,167
Méty 0,030 0,357 0,247 -0,279 -0,182 -0,258 -0,068
Acto 0,113 -0,081 -0,250 0,357 0,608 -0,119 0,267

Literatiiroje pateikiami prieStaringi duomenys apie kvapy priimtinumg ir sukeliamas emocijas.
Wei He su bendraautoriais teigia, kad yra teigiamas koreliacinis rySys tarp patikusio kvapo ir israisky
»heutralus®, ,nustebgs® bei neigiamas rySys tarp patikusio kvapo ir veido iSraisky ,laimingas®,
Hlitdnas®, ,,piktas®, ,,iSsigandes* bei ,,pasibjauréjes* [64]. Kity autoriy darbuose taip pat teigiama, kad

yra neigiamas koreliacinis rySys tarp patikusio kvapo ir israiskos ,,laimingas* [65, 93].

Nepaisant to, jog laboratorijoje atlikto tyrimo metu nustatyta, kad uostomi kvapai vertintojams
sukélé emocijas bei buvo nusatytas rySys tarp emocijy ir priimtinumo, tac¢iau kyla klausimas apie
poveikj, vartotojui realiose salygose. Daugumos vartotojy maisto produkty pasirinkimas, biina
greitas, galvoje jvertinant gaminio poveikj sveikatai, paruosima, kaina, skonj ir kt. veiksnius. Kvapas
tokiems pasirinkimams jtakos beveik neturi. Tafiau panaudojant tyrimo metodo galimybes, galéty
biiti atkreiptas démesys | emocijas fiksuojancios kompiuterinés programos taikymo sritj, patraukliy

vartotojui maisto produkty pakuociy dizaino vystymga.
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Apibendrinant atliktus tyrimus skirtingoms skoniy rii§ims, skoniy miSiniams bei kvapams
galime daryti iSvada, kad norint nustatyti kokias emocijas sukelia ragaujami méginiai ir uostomi
kvapai yra pakankamai sudétinga. Gauti rezultatai patvirtina kity autoriy atlikty maisto gaminiy
sukeliamy emocijy tyrimy rezultatus ir iSvadas, paskelbtas literatiiroje. Wei He ir kt. autoriy nuomone,
»FaceReader” kompiuteriné programa, identifikuojanti veido israiskas, tam tikras iSraiSkas gali
neteisingai interpretuoti. Taip pat galimy veido iSraiSky skaiCius j tam tikrus dirgiklius yra daug
didesnis nei programa fiksuojamos $eSios emocijos, o tai gali turéti jtakos netiksliam israisky
identifikavimui, kuris iSkraipo analizés rezultatus [64]. Atlikta emociniy israiSky analizé parodeé, kad
tyrime dalyvavusiy vertintojy veidy iSraiSkingumas buvo labai skirtingas, o tai turéjo jtakos
indentifikavimo programa fiksuojamy iSraisky stiprumo dideliems svyravimams. PanaSts rezultatai
pateikiami ir kity mokslininky darbuose. Danerio ir kt. autoriy atliktame tyrime, kuriame naudota
,FaceReader” programa, buvo nustatyta, kad tik 75 % dalyviy buvo galima uzfiksuoti emocijas,
kylancias ragaujant pateiktus skysty maisto gaminiy (skirtingy apelsiny suléiy) méginius. Likusiy 25
% tyrimo dalyviy veidai buvo neisraiskingi ,,poker face” [65]. Tokie rezultatai gali biiti aiSkinami tuo,
kad dalyviai tyrimg atliko nepazjstamoje aplinkoje, t.y. laboratotijoje, kuri gal¢jo sukelti jtampa ar
spaudima, dél ko dalyviai jautési labiau susikaupe. Zinojimas, kad dalyvauji tam tikrame tyrime, kuris
reikalauja koncetracijos ir analitinio mgstymo, gali Siek tiek slopinti teigimas emocijas. Ekmano ir kt.
autoriy tyrime taip pat teigiama, kad tam tikros emocijos gali biiti slopinamos ar net i$Saukti kitas
veido iSraiSkas, tyrimo dalyviui Zinant, kad jo iSraiskos yra fiksuojamos [103] Dar vienas i§ veiksniy,
susijusiy su veido iSraisky stiprumu — tai emocijy bei jy stiprumo poky¢iai laiko atZzvilgiu. Literatiiroje
teigiama, kad po tirlamo méginio paragavimo tokiy iSraiSky, kaip ,,neutralus®, ,laimingas® ir
,hustebes®, stiprumas didéja ne ilgiau kaip 0,5-4 sekundes; iSraiskos ,,pasibjauréjes” — ne ilgiau kaip
7 sekundes, o kity iSraiSky, tokiy kaip ,,piktas®, ,,iSsigandes* ir ,,litidnas®, stiprumas tarp 1,5 iki 3
sekundziy mazéja [63]. Programa fiksuojamy emocijy stipruma taip pat veikia tokie veiksniai, kaip
staiglis galvos judesiai, filmavimo kameros, fiksuojancios veido i8raiSkas, pasisukimo kampas, plauky

Sukuosena, barzda ar Gsai bei galvos apdangalai [66].

Daugelyje literatiiroje paskelbty tyrimy, kuriuose emocijy identifikavimui buvo naudojama
kompiuteriné programa ,,FaceReader”, papildomai buvo atlieckama jusliné analizé bei naudojami
metodai, leidZiantys nustatyti zmogaus kiino pokycius i sukeliamus dirgiklius (ragaujamus maisto
produktus ar uostomus kvapus). Kostyros ir kt. darbe papildomai atlickamas akiy sekimo tyrimas
[104], Viko ir kt. [63], Wei He ir kt. [66] bei Daneris ir kt. autoriai [64] savo darbuose papildomai

naudojo autonominés nervy sistemos (ANS) funkcinés biiklés tyrimo metoda. Papildomas ANS
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tyrimo taikymas gali biiti pagrindziamas tuo, kad apie Zmogaus emocinius iSgyvenimus taip pat
galima spresti pagal jvairius organizmo pakitimus. Susijaudinus greiciau ir stipriau plaka Sirdis,
supykus greiciau ir giliau kvépuojama, pakinta raumeny (veido ir kiino) judesiai, jvairiy liauky veikla
(teka aSaros, prakaitas, seilés). Tod¢l galima daryti iSvada, kad emocijas analizuojanti programa galéty
buti tik papildoma priemone¢, leidzianti tiksliau prognozuoti vartotojy elgsena, ketinimus, taikoma

gaminant naujus gaminius, kurie labiau tenkinty vartotojy poreikius.

3.2.Cukraus pakaitaly jtaka sausainiy kokybei, jvertinant

kramtymo jtaka emociju iSraiSkai

Pastaruoju metu iSaugo gaminiy paklausa, kuriy sudétyje néra sacharozés. Todél démes;j
patrauké cukraus pakaitalai ir jy panaudojimo galimybés maisto pramonéje. Tyrimo metu buvo
sickiama gauti sveikesnius bei maZzesnio kaloringumo sausainius, kuriy juslinés savybés bty
priimtinos vartotojui. Tam pasirinkti trys cukraus pakaitalai, kurie galéty buti prieinami kiekvienam
vartotojui: 1) saldikliy miSinys ,,Stevia® (SM1); 2) saldikliy miSinys ,,Huxol* (SM2); o taip pat 3)
gliukozeés — fruktozés sirupas (GFS), kurio pritaikymas konditerijos pramongje darosi vis

populiaresnis.

Literatiros analizé taip pat parodé, kad darby, kurie nagrinéty, kokias emocijas sukelia
ragaujami Kieti maisto produktai bei kaip kramtymas gali turéti jtakos identitifikavimo programa
fiksuojamoms veido iSraiskoms ir jy stiprumui, atlikta nedaug. Siekiant tokias kompiuterines
programas pritaikyti naujy produkty kiirimui, labai svarbu jvertinti kramtymo jtakg fiksuojamoms

veido iSraiSkoms.

3.2.1. Cukraus pakaitaly jtaka sausainiy teSlos savybéms

Pirmame darbo etape buvo jvertinta cukraus pakaitaly jtaka teslos teksttrai ir krakmolo
kleisterizacijos procesui. Tyrimo metu buvo nustatyti tokie rodikliai: kietumas, konsistencija, rislumas

ir Klampumas.
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Analizuojant sausainiy teslos tekstaros kietumo (N) rezultatus (3.5 pav., a), nustatyta, kad
gliukozés-fruktozeés sirupas (GFS) neturéjo jtakos kietumui, o saldikliai padidino §j rodiklj 3-4 kartus.
Manoharo ir kt. autoriai nustaté, kad teSlos su sacharoze kietumas 1,4 karto didesnis nei su
daugiafruktoziu kukurtizy sirupu (HFCS). Tokie rezultatai aiSkinami tuo, kad kietumg paveikia
padidéjes teslos turis bei sumazéjas klampumas, kurj suteikia naudotas skystas HFCS [85]. Tyrime

naudotas GFS nepasizyméjo tokiomis savybémis.

Jvertinus sausainiy teslos konsistencijos rezultatus (3.5 pav., b), nustatyta, kad GFS jtaka Siam
rodikliui buvo labai nedidelé. PrieSingai, saldikliy miSiniai didino teSlos konsistencija. Pasak
literatiiros duomeny, dekstrozé, skysta gliukozé, invertuotas sirupas bei HFCS, lyginant su cukrumi,
mazina tiek teslos kietuma, tick konsistencija [85]. Darbe gautus skirtingus rezultatus biity galima
paaiskinti sausainiy gamybai naudoto GFS sudéties ypatumais (dekstrozé, fruktozé, maltoze,

maltodekstrinai) ir skirtingy kity receptiiriniy komponenty jtaka teslos savybéms.

Vertinant kitas tekstiros savybes, tirti cukraus pakaitalai jtakos netur¢jo teslos riSlumui ir
klampumui (3.5 pav., c ir d). Zoliaso ir kt. autoriai, tirdami ksilitolio, laktitolio, sorbitolio ir sacharozés
itakg sausainiy teslos ri§lumui, taip pat nustaté, kad cukraus pakeitimas saldikliais teSlos ri§lumui
itakos neturéjo [74]. Manoharo ir kt. tyrimai taip pat patvirtina Siuos rezultatus, teigdami, kad

sausainiy te$los su cukrumi ir su HFCS ri§lumas statistiskai reikSmingai nesiskiria [85].
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a, b, ¢, d - vidurkiai pazyméti skrtingomis radémis statisti§kai reik§mingai tarpusavyje besiskiriantys (p<0,05). Skirtumo
nustatymui buvo taikomas Dunkano kriterijus.

Teslos rislumas, N
Teslos klampumas, N*s

3.5 pav. Sausainiy teslos tekstiiros rodikliais: a — kietumas (N); b — konsistencija (N-s); ¢ —

riSlumas (N); d — klampumas (N-s) ( T1- tesla su cukrumi; T2— tesla su GFS; T3— tesla su SM1; T4
— tesla su SM2.

Siekiant jvertinti cukrau ir jos pakaitaly jtaka sausainiy kepimo procesui, atlikti krakmolo
kleisterizacijos tyrimai amilografu. Gauti rezultatai pateikti amilogramose (3.6 pav.) ir 3.8 lenteléjé.
IS gauty amilogramy matyti, kad iki kleisterizacijos pradzios, milty ir cukraus / pakaitaly vandeniniy
suspensijy klampa po truputj didéja, tada matomas nedidelis sumazéjimas ir pasiekus kleisterizacijos
pradzios temperatiirg — staigus klampos didéjimas. Kaitinant toliau iki 95 °C ir iSlaikant Sioje
temerattiroje 2,5 min., suspensija pasiekia didZiausig klampg (krakmolo Kleisterizacijos maksimumas)
ir vél pradeda mazéti. Vésinant tirpalus nuo 95 °C iki 50 °C temperatiiros tarp 13-14,5 min. visy
suspensijy klampa pradeda veél didéti. Tokius kreivés Suolius galima paaiSkinti keliy stadijy procesais.
Klampos didé¢jimas vyksta, nes krakmolo granulés prisijungia nedidel; kiekj vandens ir iSbrinktsta.
Kleisterizacijos pradzioje vyksta amilozés iSsiskyrimas i§ granuliy. Toliau kylant temperatirai,
prijungiama daugiau vandens, granuliy tiiris labai stipriai padidéja, padidindamas tirpalo klampa, Si
stadija jau yra negrjztama. Toliau keliant temperatiirg, granulés praranda forma, klampa pradeda

mazéti dél amilozés netekimo [90].
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IS kleisterizacijos kreiviy matyti, kad krakmolo su cukaus pakaitaly tirpalais kleisterizacija
prasideda greic¢iau (6,91-7,75 min.) nei su cukrumi (9,25 min.). Pagal kleisterizacijos pradzia,
méginius galime iSdéstyti tokia tvarka: SM2 (64,8 °C) < SM1 (68,2 °C) < GFS (73,3 °C) < vanduo
(80,3 °C) < cukrus (84,6 °C). Tokie gauti rezultatai sutampa su literatiroje pateikiamais tyrimy
rezultatais, kuriuose teigiama, kad cukraus priedas létina krakmolo kleisterizacijos procesg . Kveonés
ir kt. autoriy darbe buvo analizuojama fruktozés (F), ksilozés (X), gliukozés (G) ir sacharozés (S)
jtaka krakmolo Kleisterizacijai. Sie priedai turéjo tokia jtaka kleisterizacijos pradziai: vanduo (69,8
°C) < X (79,0 °C) <F (83,1 °C) < G (86,0 °C) <S (90,8 °C) [90]. Moreira ir kt. teigia kad krakmolo
su 50 % sacharozés tirpalu kleisterizacija vyktas 60-85 °C temperatiiry ribose [105]. Lyginant
literatiiros duomenis su gautais tyrimo metu, galime daryti iSvada, kad saldikliai, prieSingai nei
sacharidai, spartina krakmolo kleisterizacija. Krakmolo kleisterizacijos temperatiirai jtakos gali turéti
ivairiis veiksniai: limituotas vandens kiekis, kurj krakmolo granulés pasiima i§ cukraus tirpalo, mazas

vandens aktyvumas ir kt. [106].

Pagal priedy jtaka didziausiai suspensijos klampai, juos galima isdestyti tokia tvarka: GFS (666
BU) > SM1 (457 BU) > cukrus (312 BU) > SM2 (262 BU) > vanduo (138 BU). Pagal amilogramos
kreives matome, kad milty suspensijos su vandeniu, su GFS, SM1 ir SM2 tirpalais kleisterizacijos
kreiviy kontiirai labia panasiis. Labiausai iSsiskiria milty su cukraus tirpalu kreivé. Milty ir saldikliy
misinio SM2 suspensija pasizyméjo maziausia klampa. Pazymétina, kad $io saldikliy miSinio jtaka
teslos konsistencijai ir kietumui buvo didziausia.

3.8 lentelé. Cukraus ir jo pakaitaly (saldikliy miSiniy SM1 ir SM2, gliukozés-fruktozés sirupo
GFS) jtaka kvie¢iy krakmolo kleisterizacijos parametrams.

Kleisterizacijos Ekstremumo taskas Klampa Galutiné
Méginys pradZia vésinimo | klampa, BU
Laika, | Temperat | Didziausia | Temperatiira, | pradZioje,
min iira, °C klampa, °C BU
BU
Vanduo 8,58 80,3 138 70,9 106 207
Cukrus 9,25 84,6 312 95,0 268 360
SM1 7,55 68,2 457 94,6 348 543
SM2 6,91 64,8 262 86,6 172 294
GFS 7,75 73,3 666 95,0 665 912
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3.6 pav. Kvietiniy miltu vandeninés suspencijos (vanduo) ir suspensijy su cukrumi (cukrus),
saldikliy miSiniais (SM1, SM2) bei gliukozeés-fruktozes sirupu (GFS) kleisterizacijos kreives.

3.2.2. Sausainiy su cukraus pakaitalais kokybés rodikliai

Gatavy sausainiy kokybé¢ vertinta pagal spalvos, formos i$silaikymo ir teksttiros rodiklius. IS 3.7
pav. pateikty gatavy gaminiy nuotrauky matyti, kad tirti cukraus pakaitalai turéjo skirtinga jtaka
méginiy spalvai. Sausainiai su GFS buvo tamsesni lyginant su kitais kepiniais. Gauti rezultatai
sutampa su Manoharo ir kt. autoriy tyrimy duomenimis, kuriuose lyginami sausainiai kepti su skysta
gliukoze, invertuotu cukraus sirupu, daugiafruktoziu kukurtizy sirupu (HFCS) ir cukrumi ir nustatyta,

kad gaminiy su cukrumi spalva buvo Sviesiausia [85]. Tai gali biti aiSkinama tuo, kad gliukozés-
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fruktozés sirupas lyginant su cukrumi, daug aktyviau dalyvauja Majero reakcijoje, t.y. stipriau
reaguoja su aminoragstmis, taip sukeldamas didesnj gaminio patamséjima [107, 108]. Kweonas ir kt.
taip pat teigia, kad sausainiai su gliukoze ar fruktoze jgauna tamsesne¢ spalva, nes kepimo metu
drégmés nuostoliai yra didesni nei kepant sausainius su ksiloze [90]. IS nuotrauky matyti, kad
pavirSiaus pokycius galima aiskinti tuo, kad saldikliai i§skaido baltymy ir krakmolo molekules, kas

lemia didesnj gaminio trapuma [109].

a) b) c) d)

3.7 pav. Cukraus pakaitaly jtaka sausainiy i§vaizdai: a) sausainiai su cukrumi; b) sausainiai
su gliukozés-fruktozés sirupu; c¢) sausainiai su saldikliy misSiniu SM1; d) sausainiai su saldikliy
misiniu SM2.

Eksperimento metu formuojant sausainiy ruosinius, tesla buvo iSkociota 4-5 mm storio lakstais
ir supjaustyta 7 cm ilgio, 4 cm plocio staciakampiais. Kepimo metu issilaiké tik sausainiy su GFS
forma, tuo tarpu kepiniy su cukrumi ilgis ir plotis mazgjo, o storis — didéjo (3.9 lentel¢). Lyginant su
cukrumi, saldikliai tur¢jo dar didesne jtaka kepinio ilgio ir plocio pokyc¢iams ir analogiSska kepinio
storiui. Manoharo ir kt. autoriy duomenimis, sausainiuose cukry pakeitus skysta gliukoze, invertuotu
cukraus sirupu arba HFCS, jy diametras bei storis yra didesnis nei su cukrumi [85]. Kveonas ir kt.,
lygindami sausainiy, su fruktoze (F) , gliukoze (G), sacharoze (S) ir ksiloze (X) i$matavimus, nustateé,
kad kepiniy plotis ir ilgis didéjo atitinkamai: X<G<F<S, o gaminiy storis didé¢jo S<F<G<X [90].
Pareitas su bendraautoriais teigia, kad cukry dalinai kei¢iant saldikliais ir mazinant cukraus kiek],
sausaniy diametras maz¢ja, o storis didéja [109]. Zoliaso ir kt. autoriy atliktame tyrime buvo nustatyta,
kad sausainiuose cukry keiciant fruktoze, maltitoliu, laktitoliu, sorbitoliu, manitoliu, tik kepinio su
manitoliu matmenys nepakito, o kity kepiniy diametras did¢jo. Kepiniy dydzio pakitimai aiSkinami

mazu glitimo kiekiu ir skirtingu saldikliy tirpumu vandenyje [74].
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3.9 lentelé. Cukraus pakaitaly (gliukozés-fruktozés sirupo GFS, saldikliy misiniy SM1
ir SM2) jtaka sausainiy dyZiui.

Sausainiai su: | llgis, cm Plotis, cm Storis, mm
Cukrumi 6,45+0,07 (b) | 365+0,07(b) | 7,0+14(h)
GFS 7,00 (c) 390+0,14(c) | 45+0,7 (a)
SM1 5,70+ 0,28 (a) 3,00 (a) 7,5+0,7 (b)

SM2 58+0,14 (a) | 3,05+0,07 (a) 7,00 (b)

a, b, ¢ - vidurkiai pazyméti skrtingomis radémis statistiskai reik§mingai tarpusavyje besiskiriantys (p<0,05). Skirtumo
nustatymui buvo taikomas Dunkano kriterijus.

Sausainiy tekstiiros tyrimai (3.8 pav.) parodé, kad cukry pakeitus GFS, tai netur¢jo reikSmingo
skirtumo kepiniy tekstiros rodikliams: kietumui, trapumui, rislumui. Lyginant su sausainiais su

cukrumi, saldikliy mi$iniai taip pat neturéjo jtakos jy kietumui (3.8 pav., a), taciau reikSmingai

1,40

padididino trapuma (1,3-1,5 karto) (3.8 pav., b) ir sumazino tvirtumg (1,5-1,7 karto) (3.8 pav., c).
a b
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a, b - vidurkiai pazymeéti skrtingomis radémis statistiSkai reik$mingai tarpusavyje besiskiriantys (p<0,05). Skirtumo nustatymui
buvo taikomas Dunkano kriterijus.

)

Sausainiy trapumas, mm
=

g/mm

Sausainiy rislumas

3.8 pav. Cukraus pakaitaly(gliukozés-fruktozés sirupo GFS, saldikliy miSiniy SM1 ir SM2)
jtaka Sausainiy teksttros rodikliams: a — kietumui (N); b — trapumui (mm); ¢ — riSlumui (g/mm) (S1-
sausainiai su cukrumi; S2— sausainiai su GFS; S3 — sausainiai su SM1; S4 — sausainiai su SM2).
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Ivertinus sausainiy tekstiros tyrimo rezultatus, galima teigti, kad kuo sausainiy trapumas
didesnis, tuo jy riSlumas mazesnis. Sausainiy trapumas ir riSlumas labai svarbiis rodikliai, pagal
kuriuos gamintojai bei vartotojai vertina jy kokybe. Pernelyg didelis trapumas yra nepageidaujamas
rodiklis, kadangi padidéja rizika, kad gaminiai juos pakuojant, laikant ir/arba transportuojant, gali

prarasti forma.

Atlikus sausainiy teslos ir gatavy kepiniy kokybés rodikliy analize, matome, kad cukrus atlieka
labai svarby vaidmenj sausainiy gamybos procese ir gatavy kepiniy savybéms. Tyrimo metu nustatyta,
kad pasirinkti cukraus pakaitalai tur¢jo jtakos krakmolo kleisterizacijai, tekstiiros rodikliams, spalvos
ir formos pokyc¢iams. Apibendrinant rezultatus, galima teigti, kad didziausig jtaka tiek teslai, tiek
sausainiams dar¢ saldikliy miSiniai. Gliukozés-fruktozés sirupo itaka tekstiiros rodikliams nebuvo
statistiSkai reik§Sminga, taciau turéjo pastebimg poveikj kepinio spalvai ir formai. Taigi, norint cukry
pakeisti kita saldaus skonio medziaga, labai svarbu jvertinti kaip pasikeis, cukraus atliekamos
funkcijos, susijusios su pavirSiaus spalva, kristalizacija, krakmolo kleisterizacija, baltymy termine

temperatiira, klampa, strukttiros formavimusi, drégmés kiekio kontrole [111].

3.2.3. Rysys tarp sausainiy kokybés, priimtinumo ir emocinio vertinimo

24 vertintojy grupés buvo papraSyta pateikti savo nuomone¢ apie sausainiy Su cukrumi ir
skirtingais cukraus pakaitalais atskiry jusliniy savybiy (i§vaizdos, saldumo, trapumo, Kietumo) ir

bendrg priimtinuma (3.9 ir 3.10 pav.).
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Taikant Dunkano kriterijy nebuvo nustatyta statistikai reik§Smingy vidurkiy.

3.9 pav. Sausainiy su cukrumi ir jo pakaitalais (gliukozés-fruktozés sirupu GFS, saldikliy
misiniu SM1 ir SM2) jusliniy savybiy: iSvaizdos, kietumo, trapumo ir saldumo priimtinumas
vertintojams.

Pateikty sausainiy i§vaizda, kietuma, trapuma ir salduma vertintojai jvertino nuo nei patiko nei
nepatiko iki Siek tiek patiko (3.9 pav.). Vertintojams daugiausiai patiko tradiciniy sausainiy su
cukrumi i$vaizda ir saldumas, o sausainiy su saldikliy misiniu Huxol (SM2) — kietumas ir trapumas.

Sausainiai su saldikliy miSiniu Stevia (SM1) maziausiai patiko vertintojams.

Nors rezultaty statistiné analizé rodo, kad cukraus pakaitaly jtaka sausainiy jusliniy savybiy
priimtinumui nebuvo reik§minga, taiau tirti pakaitalai tur¢jo reikSminga jtaka bendram sausainiy
priimtinumui (3.10 pav.). Tradiciniai sausainiai su cukrumi vertintojams buvo priimtiniausi (jvertinti
kaip Siek tiek patiko). Nezymiai savo priimtinumu skyrési sausainiai su saldikliy misiniu Hucol (SM2)
Maziausiai priimtini buvo sausainiai su GFS ir su saldikliy misiniu Stevia (SM1), jy priimtinumas
jvertintas, kaip nei nepatiko, nei patiko. Vertintojams mazai patiko sausainiy SU Siais cukraus
pakaitalais saldumas ir trapumas, todél jie néra tinkami tokiy kepiniy gamybai. Zoliasas ir kt. autoriai,
atlike sausainiy su sacharoze, fruktoze, maltitoliu, laktitoliu, sorbitoliu, ksilitoliu ir manitoliu juslinj
vertinima, taip pat nustaté, kad priimtiniausiomis juslinémis savybémis (kietumu, saldumu, bendru

skoniu) i$siskyré sausainiai su sacharoze [74].
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a, b - vidurkiai pazyméti skrtingomis radémis statisti$kai reik§mingai tarpusavyje besiskiriantys (p<0,05). Skirtumo nustatymui
buvo taikomas Dunkano kriterijus.

3.10 pav. Sausainiy su cukrumi ir jo pakaitalais (gliukozés-fruktozés sirupu GFS, saldikliy
misiniu SM1 ir SM2) bendras priimtinumas vertintojams.

Visais atvejais nustatytas stiprus teigiamas koreliacinis rySys tarp sausainiy bendro priimtinumo
ir jy i8vaizdos bei saldumo (koreliacijos koeficientai > 0,7) (3.10 lentel¢). Vidutinio stiprumo
teigiamas rySys nustatytas tarp bendro priimtinumo ir trapumo (atitinkamai nuo 0,537 iki 0,700).
Tiriant kietumo jtakg priimtinumui, nepastebéta vienody tendencijy. Vertintojy nuomonés issiskyre,
vertinant sausainiy su GFS kietumg (koreliacinis rySys tarp priimtinumo ir kietumo labai silpnas
(0,177). Kitiems kepiniams koreliacinis rySys tarp priimtinumo ir kietumo kito nuo vidutinio (0,626)
iki stipraus (0,724 ir 0,779).

3.10 lentelé. Koreliacijos koeficentai tarp sausainiy su cukrumi ir jo pakaitalais (gliukozés-
fruktozés sirupu GFS, saldikliy miSiniu SM1 ir SM2) jusliniy savybiy ir bendro priimtinumo.

Koreliacijos koeficientas
Sausainiai su: I$vaizda Kietumas | Trapumas | Saldumas
Cukrumi 0,832 0,626 0,671 0,871
GFS 0,713 0,177 0,537 0,863
SM1 0,841 0,724 0,665 0,891
SM2 0,708 0,779 0,700 0,834

IeSkant rySiy tarp instrumentiniu metodu tekstiiros analizatoriumi nustatyty rodikliy ir juslinio
vertinimo rezultaty (3.11 lentelé), nustatyti stipriis teigiami koreliaciniai rySiai tarp sausainiy trapumo

ir jo priimtinumo (0,994), bei bendro sausainiy priimtinumo (0,793). Vidutinio stiprumo neigiamas
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rySys nusatytas tarp sausainiy riSlumo bendro priimtinumo (-0,692). Taciau tarp sausainiy kietumo ir

jo priimtinumo bei bendro priimtinumo buvo tik silpnas koreliacinis rysys.

3.11 lentelé. Koreliacijos koeficentai tarp sausainiy teksttros rodikliy, nustatyty teksttirografu,
ir jy juslinio vertinimo bei bendro priimtinumo.

Tekstiiros Juslinis priimtinumo vertinimas
analizatoriumi Kietumas Trapumas Bendras priimtinumas
nustatyti rodikliai
Kietumas -0,315 - 0,415
Trapumas - 0,994 0,793
RiSlumas - - -0,692

Koreliacin¢ analizé parod¢, kad sausainiy priimtinumui didele itaka turi jy saldumas ir trapumas.
Be to, trapumo juslinis vertinimas gerai koreliuoja su jo vertinimu instrumentiniu metodu (tekstiiros
analizatoriumi). Kietumo jtaka néra vienareikSmeé, tai rodo, kad vieniems vertintojams labiau patinka

kietesni, kitiems — minkstesni sausainiai.

Vertinant sausainiy, kaip kieto trapaus maisto gaminio modelinés sistemos, ir jvairiy cukraus
pakaitaly jtakg zmogaus emocijoms ir jy ry$j su $iy gaminiy priimtinumu, Kompiuterine programa
»FaceReader” buvo atlikta vertintojy veido iSraisky, kylan¢iy jiems kramtant sausainiy meéginius,
analizé (3.12 lentele).

3.12 lentelé. Veido israiSky stiprumai, uzfiksuoti kramtant sausainius su su cukrumi ir jo pakaitalais
(gliukozés-fruktozés sirupu GFS, saldikliy miSiniu SM1 ir SM2).

Neutralus Laimingas Litidnas Piktas Nustebes ISsigandes Pasibjauréjes

Sausainiai su Vid. SN Vid. SN Vid. SN Vid. SN Vid. SN Vid. SN Vid. SN
Cukrumi 0,724 | 0,233 | 0,049 | 0,081 | 0,165 | 0,221 | 0,028 | 0,043 | 0,003 | 0,002 |0,00017 | 0,00023 [0,00100| 0,00187
GFS 0,660 [ 0,181 | 0,053 | 0,059 | 0,096 | 0,061 | 0,033 | 0,045 | 0,008 | 0,009 |0,00014 | 0,00015 [0,00070 | 0,00115
SM1 0,680 | 0,166 | 0,022 | 0,027 | 0,130 | 0,063 | 0,039 | 0,049 | 0,007 | 0,006 |0,00010 | 0,00014 [0,00126| 0,00201
SM2 0,677 | 0,231 | 0,020 | 0,030 | 0,151 | 0,099 | 0,049 | 0,051 | 0,003 | 0,002 |0,00011| 0,00013 [0,00175| 0,00282

Vid. — vidurkis; SN - standartinis nuokrypis; Taikant Dunkano kriterijy nebuvo nustatyta statistikai reikSmingy vidurkiy.

Analizuojant gautus duomenis, pastebéta, kad ragaujant sausainius, vertintojy neutralios
iSraiSkos ir emocijy stiprumas svyravo labai placiose ribose. Rezultatus apdorojus statistine programa,
nustatyta, kad statistiskai reiSmingy skirtumy tarp emocijy stiprumo, ragaujant sausainius su cukrumi
ir skirtingais jo pakaitalais, néra. Gauti rezultatai rodo, kad sausainiai yra mazai emocijy sukeliantys
gaminiai — ragaujant juos vyravo veido iSraiska ,,neutralus® (ragaujant skonius ir uostant kvapus
iSraiSkos ,,neutralus® stiprumas buvo 2-3 kartus mazesnis). Lyginant uzfiksuotas emocines veido
iSraiSkas, kramtant sausinius vyravo neigiamos emocijos (suminis neigiamy emocijy stiprumas kinta
nuo 0,138 iki 0,205), kaip ir ragaujant skonio medZziagas. DidZiausias uzfiksuotas emocijos ,,litidnas*
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stiprumas, po to emocijy ,,piktas® ir ,,nustebes®. Emocijos ,,iSsigandes* ir ,,pasibjauré¢jes* buvo labai
mazai pastebimos. Lyginant emocijy stipruma, kurj sukélé tyrime naudoti skoniai ir kvapai, pastebéta,
kad ragaujant sausainius emocijos ,laimingas® stiprumas buvo 2-5 kartus mazesnis. Labiausiai
18siskyré emocijy ,,iSsigandes® ir ,,pasibjauréjes® stiprumai, fiksuoti kramtant sausainius, kadangi jy
vertés nesieké net vienos tikstantosios dalies. Palyginus sausainiy ir saldaus skonio sukeltas emocijas,
pastebéta, kad emocijy ,,liidnas* ir ,,piktas® stiprumai panasis, taciau iSraiskos ,,nustebes‘ stiprumas,

kurj sukélé saldus skonis, didesnis net 12-35 kartus.

Norint nustatyti, ar tirtos sausainiy juslinés savybés ir bendras priimtinumas turi jtakos
sukeliamy emocijy stiprumui, atlikta koreliaciné analizé, ieSkant rySiy tarp jusliniy savybiy, bendro
priimtinumo ir uzfiksuoty emocijy stiprumo (3.13 lentel¢). Gauti rezultatai parod¢, kad rySys tarp
emocijy ir juslinio vertinimo daugeliu atvejy silpnas arba labai silpnas. Analizuojant sausainius su
cukrumi nustatytas vidutinio stiprumo neigiamas rysys tarp emocijos ,,iSsigandes® ir kietumo bei
trapumo (atitinkamai, -0,600 ir -0,633). Sausainiams su GFS rastas vidutinio stiprumo koreliacinis
rySys rastas tarp trapumo ir iSraiSkos ,,neutralus (0,661). Vertinant sausainius su saldikliy miSiniu
SM2, nustatytas vidutinio stiprumo rySys tarp iSvaizdos ir emocijy ,neutralus®, ,laimingas®,

,hustebes* (atitinkamai, 0,593, -0,599 ir 0,719).
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3.13 lentelé. Koreliacijos koeficentai tarp sausainiy tekstiiros rodikliy, jvertinty juslikai, bendro
priimtinumo ir FaceReader uzfiksuoty emocijy stiprumo.

Jusliskai Koreliacijos koeficientas
nustatytas rodiklis Neutralus | Laimingas | Litdnas | Piktas | Nustebes |I§sigand«;s |Pasibjauréje;s
Sausainiai su cukrumi
I§vaizda 0,132 0,051 -0,074 0,381 0,063 -0,423 0,066
Kietumas -0,103 0,073 0,101 0,374 -0,175 -0,600 0,153
Trapumas -0,122 0,064 0,075 0,436 0,090 -0,633 0,258
Saldumas 0,345 -0,108 -0,126 0,290 0,226 -0,305 0,064
Bendras priimtinumas 0,103 0,097 -0,100 0,304 0,295 -0,352 0,119
Sausainiai su gliukozés - fruktozés sirupu
I§vaizda 0,446 -0,223 -0,142 0,487 0,445 -0,301 0,376
Kietumas 0,407 -0,290 0,045 0,245 0,104 -0,022 0,008
Trapumas 0,611 -0,238 -0,118 -0,265 -0,213 0,114 -0,021
Saldumas 0,431 -0,445 -0,121 0,296 0,238 -0,186 0,583
Bendras priimtinumas 0,479 -0,364 -0,035 0,323 0,304 -0,493 0,468
Sausainiai su saldikliy miSiniu SM 1
I§vaizda 0,436 -0,069 -0,364 0,105 0,121 -0,494 0,018
Kietumas 0,442 0,120 -0,374 -0,427 -0,063 -0,153 -0,338
Trapumas 0,499 -0,103 -0,281 -0,453 -0,053 -0,239 -0,285
Saldumas 0,150 0,272 -0,336 -0,072 -0,018 -0473 -0,089
Bendras priimtinumas 0,336 0,035 -0,275 -0,026 -0,037 -0,438 0,184
Sausainiai su saldikliy mi§iniu SM2

I§vaizda 0,593 -0,599 -0,320 0,436 0,719 -0,455 0,261
Kietumas 0,166 -0,206 0,044 0,340 -0,049 -0,336 0,145
Trapumas 0,303 -0,135 -0,108 0,316 0,182 -0,251 0,088
Saldumas 0,260 -0,301 -0,239 0,363 0,245 -0,057 0,204
Bendras priimtinumas 0,414 -0,499 -0,101 0,363 0,258 -0,364 0,113

Kaip jau minéta ankciau, Horio ir kt. autoriai nustaté, kad kramtomieji veido raumenys turi
itakos veido iSraiSky matavimo rezultatams [60]. Atlikta statistiné ir koreliaciné analizé taip pat rodo,
kad pasirinkta metodika — fiksuoti veido iSraiSkas kramtymo metu néra tinkama kiety gaminiy sukelty
emocijy tyrimui programa ,,FaceReader* (uzfiksuoti emocijy stiprumai svyravo placiose ribose, dideli
standartiniai nuokrypiai). Gali biiti, kad tikslesni rezultatai biity gauti, fiksuojant emocijas prarijus
gaminj. I§ kitos pusés, vertintojai nei vieno kepinio nejvertino kaip labai patinkancio ar nepatinkancio,
skirtumai tarp jy priimtinumo buvo nedideli, o tai tai pat gal¢jo biiti priezastimi, kodéel nepavyko

nustatyti skirtumu tarp sausainiy su skirtingais cukraus pakaitalais priimtinumo ir sukelty emocijy.

Norint pagristi, kad sausainiy teksttiros savybés yra reikSmingos jy priimtinumui bei turi jtakos
sukeliamoms emocijoms, buvo atlikta koreliaciné analizé tarp tekstiiros analizatoriumi nustatyty
rodikliy ir uzfiksuoty emocijy stiprumo (3.14 lentel¢). Nustatyti stipris koreliaciniai rySiai tarp

sausainiy kietumo ir emocijy ,,litidnas®, ,,iSsigandes* ir ,,pasibjaur¢jes* (atitinkamai, 0,857, -0,868, -
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0,749), taip pat tarp trapumo ir emocijy ,,laimingas* (-0,756) bei ,,nustebes* (-0,903), tarp riSlumo ir

veido i8raiSkos ,,neutralus* (-0,860) bei emocijos ,,laimingas* (0,981).

3.14 lentelé. Koreliacijos koeficentai tarp sausainiy tekstiiros rodikliy, nustatytu tekstiirografu,
ir FaceReader uzfiksuoty emocijy stiprumo.

Tekstiiros analizatoriumi

Koreliacijos koeficientas

nustatytas rodiklis Neutralus Laimingas Litdnas Piktas Nustebes I$sigandes |Pasibjauréjes
Kietumas -0,076 0,511 0,857 0,536 -0,442 -0,868 0,749
Trapumas 0,674 -0,756 0,584 -0,050 -0,903 0,068 0,658
Ri§lumas -0,860 0,981 -0,138 0,532 0,694 -0,572 -0,180

Be emocijy fiksavimo kompiuterine programa, tyrimo dalyviy dar buvo paprasyta rastu anketoje

pazymeéti, kokig jiems emocijg 1§ pateikto emocijy saraso sukelé¢/nesukélé paragautas sausainis (3.11

pav.). Lyginant. pasirinktas emocijas su uzfiksuotomis kompiuterine programa, galime pastebéti tg

pacia tendencija, kad didelei daliai vertintojy ragaujami sausainiai nesukélé jokiy emociju; taip pat

iSraiskos ,,neutralus® stiprumas buvo Zymiai didesnis nei kity emocijy intensyvumai. Vertintojai

Zymeéjo, kad labiausiai patike kepiniai su cukrumi ir su SM2 sukél¢ ir daugiausiai dZiaugsmo, taciau

kramtymo metu §i emocija buvo iSreiksta labai silpnai, visais atvejais vyravo emicija ,,litidnas*.

60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%

0,00%

Vertintojy procentiné dalis, %

)
&
3

&

>
g

&

45

M Sausainiai su cukrumi M Sausainiai su GFS

S A 2
@ & X3

Sausainiai suSM1 mSausainiai su SM2

3.11 pav. Vertintojy pasirinktos emocijos, Kurias jiems sukélé sausainiai su cukrumi ir su
jvairiais pakaitalais (gliukozés-fruktozés sirupu GFS, saldikliy miSiniu SM1 ir SM2).

Apibendrinant juslinés analizés rezultatus, galima teigti, kad vertintojams buvo nejprastas

sausainiy, pagaminty su gliukozés-fruktozés sirupu ir su saldikliy miSiniu Stevia (SM1), iSvaizda,

saldumas, tekstiira, todé¢l Sie cukraus pakaitalai nebiity tinkami sausainiy gamybai. Siekiant geresniy

juslinés analizés rezultaty, svarbu vertintojus tyrimui paruosti i§ anksto. Juos biitina pastoviai mokyti

vertinti jvairius produktus, supazindinti su juslinés analizés metodologija.
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Emocijy vertinimo pagal veido iSraiSkas, uzfiksuotas ragaujant sausainius su cukrumi ir
skirtingais jo pakaitalais, rezultatai turéty biiti interpretuojami atsargiai del galimos kramtymo jtakos.
Taip pat svarbu atsizvelgti | tai, kad pasirinktas kietas produktas, t.y. sausainis, nebuvo vienalytis,
prieSingai nei skonio ar kvapo analizei naudoti méginiai. Pasak Kostyros ir kt. autoriy, homogeniniy
produkty, juslinés savybés (gaminio iSvaizda, spalva, pavirsius, forma, kvapas, Sviezumas ir kt.) gali

paveikti produkto priimtinuma bei turéti jtakos galutiniam vartotojo apsisprendimui [104].
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ISVADOS

1. Atlikus pagrindiniy skoniy bei kvapy modeliniy sistemy emocinj vertinimg, fiksuojant

emocijas kompiuterine programa ,,FaceReader*, nustatyta:

a)

b)

d)

Pagrindiniy skonio ra$iy ir jy miSiniy méginiai sukélé stipresnes neigiamas emocijas;
galima teigti, kad ragaujant skirtingus skonius neigiamos emocijos yra lengviau
identifikuojamos bei suteikia daugiau informacijos.

Skonio rtsis turéjo reikSmingg jtakg emocijy stiprumo poky¢iams: vertinant skirtingas
skonio raisis, daugiausiai Kito emocijos ,,nustebes® ir ,,pasibjauréjes”. Pagal veido
iSraiskos ,,nustebes* stipréjima, pagrindines skonio rasis galima isdélioti taip: riigstus <
stirus < kartus < saldus, 0 pagal israiska ,,pasibjauréjes” — rugstus < siirus < saldus <
kartus. Skirtingi to paties skonio intensyvumai neturéjo jtakos veido israisky stiprumuli.
Ragaujant pagrindiniy skoniy miSinius, tarp emocijy stiprumo galima saveikos —
slopinimas, kai vienas skonis mazina dviejy ar daugiau skoniy mi$inio sukeltos emocijos
stiprumg, arba stiprinimas. Slopinimas pastebétas, vertinant emocijy ,,Jaimingas®,
Hliudnas®, ,piktas®, fiksuoty ragaujant saldy, riugSty, stiry skonius ir jy miSinius,
stiprumus; stiprinimas — emocijai ,,piktas*, ragaujant stry ir rtigsty skonius bei jy mi$inj.
Kvapai sukélé stipresnes teigiamas emocijas nei skoniai. Daugiausiai emocijos
,Jaimingas® sukélé tiek labiausiai patikes vanilés, tiek labiausiai nepatikes acto kvapas.
Méty ir kmyny kvapai, kurie nei patiko nei nepatiko vertintojams, issiskyré didziausiu
iSraiskos ,,neutralus® ir maziausiu emocijos ,,laimingas® stiprumu.

Emocijy, uzfiksuoty kompiuterine programa, ir emocijy, kurias vertintojai pasirinko 1§
pateikty emocijy sagraso, palyginamoji analizé parodé, kad tik labai maza dalis vertintojy
tokias emocijas, kaip ,liiidesys®, ,,pyktis®, ,,nuostaba“ ir ,,iSgastis*, gali susieti su

skirtingais skoniais ir jy miSiniais ar kvapais.

2. Nustatyta, kad yra skirtingo stiprumo koreliaciniy rySiy tarp pagrindiniy skoniy ir jy miSiniy

bei jvairiy kvapy priimtinumo ir sukeliamy emocijy stiprumo, uzfiksuoto kompiuterine

programa:

a)

vertinant saldy skonj, vidutinio stiprumo/stiprus teigiamas rysys su iSraiSka ,,neutralus*
(0,526-0,844) bei neigiamas — iSraiska ,liadnas* (-0,401-0,951); vertinant ragsty,
vidutinio stiprumo/silpnas neigiamas rysys su iSraiSkomis ,,pasibjauréjes* (-0,355-0,623)

ir ,,nustebes* (-0,247-0,469);
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b)  vertinant skoniy miSinius, neigiami ry$iai su iSraiSkomis ,,nustebes®, ,.iSsigandes*, o
saldaus, stiraus ir riig§taus skoniy misinys i$siskyré stipriausiais rysiais tarp priimtinumo
ir emocijy ,,laimingas* (-0,873), ,,piktas“ (0,831) ir ,,i$sigandes* (-0,828);

c) vertinant patinkan¢ius vanilés, kmyny ir métos kvapus, vidutinio stiprumo/silpnas
teigiamas rySys su emocija ,,Jaimingas“ ir neigiami rySiai su emocijomis ,,piktas®,
,»iSsigandes®, o nepatinkantj acto kvapa — stiprus teigiamas rysys su emocija ,,nustebes*
(0,608).

Sausainiy gamyboje cukraus pakeitimas gliukozés-fruktozés sirupu ar saldikliy miSiniais

(Stevia, Huxol) turéjo jtakos kvietiniy milty krakmolo Kkleisterizacijai, kepinio teksttros

rodikliams, spalvos ir formos poky¢iams. Saldikliy miSiniai reik§mingai sumazino kepinio

riSlumg ir padidimo trapuma, gliukozés-fruktozés sirupas turéjo pastebima poveikj kepinio
spalvai ir formai.

Vertintojams nepatiko sausainiy, pagaminty su gliukozés-fruktozés sirupu ir su saldikliy

misiniu Stevia, iSvaizda, saldumas, tekstiira, todél Sie cukraus pakaitalai néra tinkami sausainiy

gamybai. Pagal ragaujant sausainius uzfiksuotas emocijas galima spresti, kad sausainiai yra
mazai emocijy sukeliantys gaminiai — ragaujant juos vyravo veido iSraiSka ,,neutralus®

(stiprumas 2-3 kartus didesnis, nei vertinant skoniy ar kvapus) ir emocijos ,,litidnas®, ,,piktas®,

,hustebes®™. Dél galimos kramtymo jtakos kiety gaminiy sukelty emocijy analizés tikslumas

mazeja: uzfiksuoti emocijy stiprumai svyravo placiose ribose, dideli standartiniai nuokrypiai.

Koreliaciné analizé parodé, kad sausainiy priimtinumui didele jtaka turéjo jy saldumas ir

trapumas. Be to, trapumo juslinis vertinimas gerai koreliavo su jo vertinimu instrumentiniu

metodu (tekstiiros analizatoriumi). Kietumo jtaka nebuvo vienareik§me, tai rodo, kad vieniems
vertintojams labiau patinka kietesni, kitiems — minkStesni sausainiai. RySys tarp emocijy,
kurias sukélé ragaujami sausainiai, ir juslinio savybiy bei bendro priimtinumo vertinimo buvo

silpnas arba labai silpnas.
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