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1. Bevezetés

Napjainkban el6térbe keriilt az egészségtudatos taplalkozas és koztiik uj fogyasztoi
szokasok, diéta trendek, amelyek nagyban befolyasoljak a fogyasztdi dontéseket és az
¢élelmiszerpiacot. Egyre tobben nézik meg, hogy pontosan mit is vesznek le a boltok
polcairdl, olvassak el a termék hatoldalat, az osszetevok listajat, a tapértékeket, hogy hazai
vagy esetleg importalt termékrdl van-e szo.

A fiatalok korében egyre nagyobb népszeriiségnek 6rvend a vegan étrend. Vegan
étrendnek nevezziik azt, amikor elkeriiljik a tapladlkozasunk soran az allati eredeti
termékeket, mint pl: tej, tojas, méz, hus és az ezekbdl késziilt barmilyen termék és ezek
szarmazeékaibol készitett termékek. Az élelmiszeriparnak is 1€pést kellett tartani ezzel az 1ij
trenddel, igy a novekvo kereslettel nétt a kinalat is.

A csomagolasokon is feltiintetik egy nemzetkozi logbval, ami Szerint egy sarga
korben zold ndvény jelzi, hogy az adott termék vegetarianus/vegan. Azonban sok kérdés
merill fel ezzel az étrenddel, hogy mennyire lehet bevinni a szervezetbe a sziikséges
tapanyagokat. A koztudatban az jarja, hogy aki vegan, azoknak a hangulata sokkal jobb, t6bb
energiajuk van, szebb a boriik és kiegyensulyozottabbak.

A novény alapu ital a hagyomdnyos tej helyettesitdjeként szolgdl. Kiilonféle
novényekbol készithetd el példaul: mandula, szoja, rizs, kokusz stb. Vannak, akik
egeszségligyl okokbol allnak 4t a ndvény alaptl étrendre, mert ezek egyaltalan nem
tartalmaznak koleszterint, laktézt és tejfehérjét. A ndvényi italok nagy eldnye, hogy
antioxidansokban gazdagok és sok élelmi rostot tartalmaznak.

A tejipar egyik legnagyobb kihivasat jelenti a tejtermelés folyamatos biztositasa
ezenkiviil a legujabb fogyasztoi igények kielégitése. Igy a novényi alapu tejalternativak
piaca is ezaltal sokkal szélesebb lett az elmult idében.

Szakdolgozatom soran célom olyan ndvényi alapt tejalternativa fejlesztése, amely
Osszetételében és tulajdonsagaiban egy megfeleld tejhelyettesitoként vehet részt a piacon.
Ehhez olyan egyszerii és széles korben hozzaférhetd alapanyagokat hasznalok fel, amelyek
akar a haztartasokban is megtalalhatoak. Ezért esett a valasztasom a kukoricara és a rizsre,
mint két egyszerti alapanyag. A kereskedelemben mar 1étezik rizs ital, ami a legkonnyebben
emésztheté novényi tej. A kukorica és a rizs is magas keményitétartalommal bir. A két
alapanyagom elénye, hogy a benne 1év0 szénhidratok miatt jO energiaforrasnak szamit.
Lasst felszivodasu, igy a vércukorszintet is lassan emelik. Magas a természetes

cukortartalmuk, igy elkeriilhetd az utdlagos édesités.



2. Célok

A kutatasom célja egy olyan ndvényi ital 1étrehozasa, amely még nem létezik a
piacon. Ennek érdekében két olyan alapanyagot parositottam, amivel még nem talalkoztam.

Az egyik alapanyagként a kukoricat hasznaltam fel, amelyet rizzsel vegyitettem.
Szerettem volna egy olyan italt 1étrehozni, ami a fogyasztok szamara is kozkedvelt lehet és
joiziien tudjak fogyasztani. F6 szempont volt, hogy allagban, izben és szinben szimpatikus
legyen a fogyasztok szdmara. Kiilonboz6 ardnyokban tervezem elkésziteni az italt, hogy
megtalaljam azt, ami a legjobb mind érzékszervileg mind antioxidansokban. A tervezett
receptirat internetrél néztem ki €és az alapjan készitem el. A tervezett mintaszam 5, ami a
szélén a két -két 100%-0s ital, majd 75-25% aranyban a kukorica rizs keverékek és végiil
fele fele aranyban. Ehhez fel kellett mérnem a piacon jelen levd rizseknek a beltartalmi
jellemzo6it, ahhoz, hogy megtaldljam a szamomra legkedvezdébbet.

A receptura elkészitése utan szamos fizikai és kémiai mérést végeztem rajta, ami alé
tudja tamasztani miért is jO ez az ital. Fizikai mérések koziil f6képp reologiai szempontbol
vizsgaltuk meg ilyen példaul a szemcseméret, vezetOképesség, viszkozitds és szdrazanyag-
tartalom ¢és torésmutatd. Kémiai szemmel nézve pedig az antioxidans és polifenol
tartalmanak felmérése és a kiilonbozo aranyok 0sszehasonlitasa.

Tovabba célom volt, hogy a termékek jellemz6i mennyire befolyédsoljak az
Osszkedveltséget, mik azok, amiket kevésbé tartanak jonak a termékben ezaltal tovabbi

termékfejlesztést lehet majd rajta végezni.



3. Irodalmi attekintés
3.1. Kukorica
3.1.1. Kukorica fizikai tulajdonsagai

A vilagon megtaldlhato minden kukoricafajta egyetlen héziasitasbol szarmazik,
amely D¢él-Mexikohoz kothetd tobb ezer évvel ezelottrol (koriilbeliil 9000 év) (Matsuoka és
mtsai, 2002)

Magyarorszag hires a mezdgazdasagardl csemegekukorica a legnagyobb aranyban
termesztett kultirnovénye orszagunknak, olyannyira, hogy Eurdpa legnagyobb termeldje €s
kukoricakonzerv- exportalas szempontjabol a vilagon a masodik helyet foglaljuk el (Gyorffy
¢és mtsai,1965).

A 2020-as év rendkiviil megterheld volt a mezdgazdasag szamara mert a vetéskori
aszaly és az azt kovetd megemelkedd csapadékmennyiség miatt a tervezetthez képest egy-
masfél hetet csuszott a betakaritds. Ez a mindségen nem véltoztatott, legalabbis hatalmas
eltérések nem torténtek, igy ebben az évben is 500 ezer tonna termést sikeriilt learatni. A
feldolgozott csemegekukoricanak 95%-at  kiilfoldre exportaljuk  konzerv  vagy
gyorsfagyasztott formdban. Ennek koszonhetden ez a legkiemelkeddbb agrarexport cikkiink.
A szakdolgozatomban a csemegekukoricat alaposabban megvizsgalni, ami tudomanyos

nevén Zea mays L. convar saccharata (Gyorffy és mtsai, 1965).

3.1.2. Kukorica kémiai tulajdonsagai

A csemegekukorica izét leginkdbb az tigynevezett tejes érési allapotaban tet6zd
cukortartalma adja meg. Jelentds a tapértéke: szaz grammonként akar 3-4g fehérjét, 20 g
szénhidratot, 8-12 mg C-vitamint, illetve vasat, foszfort, karotint és meszet is tartalmaz. A
kitlin izanyagai mellett ezaltal sok energiat is ad (Nemzeti Agrargazdasagi Kamara, 2019).

A csemegekukorica a takarméanykukorica egyik valtozata amitdl egy recessziv gén,
asu 1 ( sugary endosperm) jelenléte kiilonbozteti meg, aminek az anyagnak a kovetkeztében
a cukor keményitévé valod atalakulasa részben gatolt ennek koszonhetéen lesz nagyobb a
cukortartalma. Szemek érésében a gabonafélékhez hasonléan harom kiilonbozd érési
szakaszt kiilonboztethetiink meg ezek a: tejes, viasz €s teljes érési szakasz.

A takarméanykukorica tartalék szénhidratjanak jelent0s részét a vizben oldodod
keményitéként raktarozza, ezzel szemben a csemegekukorica endospermiuma tilnyomo

részben konnyen oldodo szénhidratokat és viszonylag joval kevesebb keményit6t tartalmaz,



ennek koszonhetd, hogy a bioldgiailag érett mag zsugorodott és attetszé. A szemek altalaban
kisebbek, mint a takarmanykukoricd¢. Ezermagtomegiik ritkdn haladja meg a 300 g-ot,

csiraképességiiket 3-4 évig tartjak meg (Daniel, 1954).

3.1.3. Kukorica rendszertani, helye, rokonai

A kukorica, tudomanyos nevén Zea mays  (Soo, 1953) fejlodéstorténeti
rendszertanaba a pazsitfifélék (Gramineae) csaladjaba, a kukoricafélék rajaba tartozik,
ahova a kukorican kiviil tovabbi hét nemzetség létezik. Ezek koziil Eurdpaban is
megtalalhat6 a Coix lacryma-jobi L. (Job konnye), mig Amerikaban a Tripsacum datyloides
L. (gammafii) és az Euchlena mexicana Schrad.

Tovabbi fajtai:

e Lofogh kukorica (Zea mays L. convar. dentiformis): Hosszukas, elnyujtott formaj,
elvékonyodd ismertetd jelei vannak, melyen a szemek hegyén lovak fogahoz
hasonlité godor helyezkedik el. Csutkajuk jellemzden vékony, ennek kdszonhetden
kiemelkedd a morzsolasi ardny mutatdja, ezaltal ez a tipus a leghatékonyabb hibrid
hazénkban.

e Simaszem kukorica (Zea mays L. convar. vulgaris): vélhetéleg a legdsibb valtozat,
mert a beldle késziilt liszt emberi fogyasztasra a legalkalmasabb. Méretiiket tekintve
az imént emlitett fajtanal kisebbek, de révidebb id6 alatt termelnek. Kornicke (1873)
tanulmanyozéasa szerint két alap csoportra oszthatéoak fel. A sima, keményszemil
fajtak tomorebb, ilivegszerien acélos szemiiek, magasabb fehérjetartalommal
rendelkeznek. Morzsolasra, human taplalékok készitésére sokrétiien felhasznalhato.
A sima, puhaszemiiek fehérjetartalom tekintetében nem sokban térnek el, 1-2%-Kkal
kevesebb tartalmaznak, mint a keményszemiiek, de termetesebbek a szemei. A
talajmindség igénylik kisebb, mint a 16fogl vagy csemegekukorica.

e Csemegekukorica (Zea mays L. convar. saccharata): csoveit ,,technologiai” érettségi
stadiumban takaritjak be friss fogyasztasra, illetve ¢€lelmiszeripari feldolgozésra
hasznaljak. {zjegyekre elmondhatd, hogy sokkal magasabb cukortartalmanak
koszonhetden a biologiai érettségiiket elérve rancosodnak, dsszemennek.

e Pattogtatni valdo kukorica (Zea mays L. convar. microsperma) Hazankban
jelentdsége nem kiemelkedd, inkabb az USA-ban termesztik kozvetlen fogyasztasra
vagy cukraszipari célra. Ismérvei a nagyon aprd, kemény és liveges szemek,

melyekben a lagy lisztes keményitdt kemény szaruréteg boritja. A felmelegités



hatdséra torténd ,,kipattogds” a keményitd elobb emlitett elhelyezkedésének tudhatd
be.

e Lisztes kukorica (Zea mays L. convar. amylacea): Ez a tipus joval kevesebb fehérjét
tartalmaz, mint az eddig felsorolt tipusok, cserébe felettébb magas
keményitdtartalmuk van. Tenyészideje hosszu, emiatt Magyarorszagon kevésbé
elterjedt.

e Viaszos kukorica (Zea mays L. convar. ceratina): féként Dél-Azsiaban és a Tavol-
Keleten termesztik, feltehetéen a kukorica Kinaba vald bevitelét és elterjedését
kdvetden mutacioval keletkezett.

e Atmeneti kukorica (Zea mays L. convar. aorista): atmenet a 16fogii és a simaszem,
illetve a lofogu és a lisztes formak kozott. A Balkdnon, a Kaukazusban és
Kis-Azsiaban termesztik.

e Felemas kukorica (Zea mays L. convar. amylosaccharata): koztes forma a csemege-
¢s a lisztes kukorica kozott. Mexikoban és Peruban termelik.

e Pelyvas kukorica (Zea mays L. convar. tunicata): ennél a tipusnal minden szemet
onalloan pelyvalevelek boritanak nem csak a esdvet. Csupan botanikai szempontbo6l
érdekes.

e Diszkukorica (Zea mays L. convar. japonica): levelei tobbnyire tarkak, csikosak

vagy foltosak. Disznévényként kertekben iiltetik (Orosz,2009).

A legtobb fajta kukoricanak a vizfelvétele 50-70% ez a csemegekukorica
tekintetében rendszerint tobb mint 90%-at teszi ki a szaraz szemtomegnek, mig a tobbi
alfajnal ez 50-70%. (Huelsen, 1954)

Antocianokat és mas fenolos vegyiileteket hordoz magaban, melyek hozzajarulnak
kiilonféle kronikus betegségek gyakorisdganak csokkentéséhez. Alacsony kaldriatartalmu,
magas antioxidans hatasu novény.

Foként a szénhidrat- és fehérjetartalma jelentds, ezen kiviil fruktozbol és gliikozbol
1étrejovo szachardz alkotja. A fruktoz a legtobb gyiimolcsben és zoldségben megtalalhato.
Lassu felszivodasu, igy a vércukorszintet is lassan emeli, a fruktoznak a legalacsonyabb a
glikémids indexe a cukor fajtak koziil. Edesitc’iereje 1,2-1,8 szoros a szachar6zhoz képest,
igy kisebb mennyiség is elég beldle a kivant hatas eléréséhez. Tartalmaz tovabba tiamint,
karotint, biotint, tokoferolt, pantoténsavat, folsavat, mangant, riboflavint, aszkorbinsavat,

piridoxint, kalciumot, rezet, vasat és cinket (Sipos és mtsai, 2017).



Az kukoricdban megtaldlhato egyik legalapvetdbb antioxidans a C-vitamin, amibdl
60-65 mg napi bevitel ajanlott, igy nagyobb mennyiségben fogyasztva fedezheti a napi
sziikségletiinket. Legnagyobb aranyban a keményit6 talalhaté meg benne, ami a szem kb.
73%-at teszi ki. A keményitd két gliikozpolimerbdl all: amilozbodl és amilopektinbdl. A
masik két f6 komponense a fehérje és az olaj, amelyek a tomeg 8-11% és 3-18%-at adjak, a
fehérjék az endospermiumbdl szarmaznak, mig az olajtartalma a csirdknak koszonhetd
(Rocha-Villarreala és mtsai, 2018).

A népgybdgyaszatban is szivesen hasznaljadk, mint vércukorszint csokkentd,

gyulladascsokkentd. A csemegekukorica taplalkozasi értékét fehérje és szénhidrattartalma

adja.
1. tablazat: 100 g kukorica atlagos beltartalmi értéke
(forras: Internet 1.)
Energia 86 kcal
Fehérje 3,29
Zsir 1,29
telitett 029
egyszeresen telitetlen | 0,3 g
tobbszordsen
telitetlen 0,69
Szénhidrat 16,39
cukor 3,20
Rost 2,79
Néatrium 15 mg
Koleszterin 0 mg
Glikémiés index 54
3.2. Rizs

3.2.1. Rizs fizikai tulajdonsagai

A rizs az egyik legelterjedtebb termesztett gabonaféle, amely a vilagban rengeteg
ember szamara biztosit élelmet. Kelet-Azsia nélkiilozhetetlen gabonaféléje, népélelmezési
tomegcikk. Szamos fajtaja ismert: hantolva vagy hantoltalanul, csiszolva, fényezett vagy
fényezetlen formaban keriil forgalomba. Leggyakrabban fétt formaban fogyasztjak. A rizs a
gabonafélék kozott keményitd tartalmat tekintve az egyik legértékesebb. A megfeleld
eljarassal elkészitett rizs szertedgazé felhasznaloi lehetéséget. A Magyar Elelmiszerkonyv
szerint a rizs lehet liveges, attetsz6, valamint részben vagy teljesen lisztes szerkezeti.

A rizsnek a legismertebb fajtai a barna, fehér, vords, jazmin, basmati és a vadrizs.



3.2.2. Rizs kémiai tulajdonsagai

Elénye, hogy allergén kockézata kifejezetten alacsony, ezért fogyaszthatjak
immunhianyos betegek is (Pallas, 2016). A rizsfajtakat kémiai tulajdonsagait tekintve amil6z
tartalmuk alapjan tudjuk megkiilonboztetni. Két altipus 1étezik: kdzonséges és a viaszos.
Kiils6 héjbol, korparétegbdl és belsd fehér, keményitotartalmi endospermiumbol allnak. A
rizsbél eldallitott keményitdnek nagy szerepe van az élelmiszerpiacon. Ennek izolalasara két
modszer 1étezik: hagyomanyos és mechanikus. E16bbi a fehérje lugos oldasaval keletkezik,
utobbi pedig a keményitét nedves Orléssel oldja fel. Hipoallergén jellegli, konnyen
emészthetd és kellemes izvilaggal rendelkezik (Mitchell, 2009). A rizs konnyen
felhalmozhatja az arzént a szemcséiben, ami As szennyezettséghez vezethet (Guo-Xin és
mtsai, 2012).

A rizskorpaban tobb antioxidans is megtalalhato, melynek a szervezetre pozitiv

hatasa van, antioxidans tulajdonségai javitjak az élelmiszeradalékanyagok taroloképességét.
3.2.3. Rizs fajtai

Jazmin rizs

Thaifold északi teriileteirdl szarazik, hossziszemt rizsfajta mely a basmati rizsnek az egyik
alfajtaja. Nevébdl adddoan enyhe virdgillatot araszt. A szakdolgozatomban feltiintetett
rizsfajtak koziil ez a tipus a legragadosabb. A jazmin rizsnek a legmagasabb a a glikémias

rrrrrr

magasabb. Ennek ellenére A és B vitaminban gazdag és sokféle antioxidanst tartalmaz
(O’Brien, 2019).

2. tablazat: 100 g jazmin rizs atlagos beltartalmi értéke

(forras: Internet 2.)

Energia 320 kcal
Fehérje 69
Zsir 0,29
telitett 0g
egyszeresen

telitetlen 0g
tobbszordsen

telitetlen 0g
Szénhidrat 729
cukor 0g
Rost 1,29
Nétrium 0 mg
Koleszterin 0mg



A 2.tablazat mutatja, hogy a késobb felsorolt rizsfajtak koziil ez a legkedvezdtlen, hiszen

értékeit tekintve ez tartalmazza mindenbdl a legkevesebbet.

Barna rizs

A rizst sziniik alapjan harom kiilonb6z6 féleképpen tudjuk megkiilonboztetni: barna,
fehér és vords. A barna rizsnek csak a kiilsé héjat, az tigynevezett pelyvat tavolitjak el a
rizsszemrol, amit ezalatt a mag bels6 héja, a korpa borit. Ahogy a legtobb novénynek igy a
rizsnek is a héja azaz a korpa rendkiviil értékes tdpanyagokat tartalmaz. Magas a vas, szelén,
mangan, rost, magnézium ¢és K, E, B1, B3, B6 vitaminok tartalma. Ezeken kiviil rengeteg
esszencialis aminosavat €s egyéb nyomelemeket hordoz magaban. Magas rosttartalma segiti
a belek harmonikus miikddését, mivel felveszi a harcot az abban talalhat6 salakanyagokkal,
ezaltal a ,.belek szivacsanak” is szoktdk nevezni. Kiemelkedd szeléntartalménak igazoltan
jotékony hatasa van a bélrak, mellrak és egyéb rakos megbetegedésekkel kialakulasaval
szemben. A korpa tartalmaz zsirt iS csokkenti a koleszterin szintet, igy a sziv és érrendszeri
megbetegedésekre is jotékony hatast gyakorol. Koénnyen ¢és egyszertien hasznosithatd
fehérjeforras. A cukorbetegségben szenvedéknek kifejezetten ajanljak, mivel a barnarizsben
megtalalhato szénhidratok alacsony glikémias index-szel rendelkeznek, amik hozzajarulnak
a kiegyensulyozott vércukorszint megtartdsdhoz.Végiil de nem utolsé sorban jo
tulajdonsagai kozé tartozik, hogy nem tartalmaz glutént, ezért az arra érzékenyek is batran
fogyaszthatjak. Két fajtajat tudjuk megkiilonboztetni a rovid és hossza szemiit, de az el6bbi
egészségesebb és alkalmas arra, hogy méregtelenitésre hasznaljuk (Feliciano és mtsai,
2017).

Altaldnossagban elmondhatd, hogy legjellemz8 érzékszervi tulajdonsagai kozé
tartozik, hogy keményebb, harapdsabb mint a hantolt rizs, izének jellege kissé didsabbnak
mondhato.

A 3. tablazaton latszodik, hogy 100 gramban 362 kcat tartalmaz, jelentds fehérje, zsir

¢és szénhidrattartalma van.



3. tablazat: 100 g barna rizs atlagos beltartalmi értéke

(forras: Internet 3.)

Energia 362 kcal
Fehérje 7549
Zsir 2,79
telitett 0549
egyszeresen

telitetlen 19
tobbszordsen

telitetlen 19
Szénhidrat 72,8 ¢
cukor 0g
Rost 3449
Natrium 4 mg
Koleszterin 0 mg

Basmati rizs

Az Eurazsiai-hegységrendszer teriiletérél, pontosabban a Himalajanal termesztik
évszazadok oOta. A rizsszemek jellegzeseten hosszu szemiiek ¢és illata kiemelkedd, hiszen
mas néven az illatok gyongyének is hivjak. Szerte a vilagon ez a tipusu rizs a legkedveltebb.
izér6l elmondhato, hogy a tobbihez képest kiilonleges aromakkal rendelkezik, ez is kissé
didhoz hajazik (Link, 2020).

Szamottevé mennyiségben-vitaminokat hordoz magéaban, mint példaul a tiamin és a
niacin. E16bbi részt vesz a szénhidrat- és aminosav- anyagcserében. Tamogatja a sziv, az
izmok ¢és az idegrendszer megfeleld miikodését. Utdobbi az emésztd- €s idegrendszer
kiegyensulyozott miikodéséhez sziikséges, szerepet jatszik a szervezet novekedésben €s
hozzajarul az egészséges bor fenntartdsahoz. Mint ahogy a legtobb rizsbdl, ebbdl is l1étezik
barna valtozat, ami koriilbeliil hAromszor annyi rostot tartalmaz, mint a fehér valtozata.
Mivel kevesebb feldolgozasi folyamaton megy keresztiil mint a fehér, ezért tobb B-vitamint
tartalmaz. Gluténmentes és rostjai segitik a koleszterin- és vércukorszint csokkenését.
100 g basmati rizsben 1 mg vas talalhaté meg, ami az ember napi vas sziikségletének 5%-at
fedezi. (Bhattacharjee és mtsai, 2002).

A Dbasmati rizs fehérjetartalma a 4.abra szerint 10 g koriill mozog. Hamutartalma és
nyersrosttartalom 0,95-1,82% a basmati esetében, ehhezképest a kozonséges rizsben
majdnem feleannyi; 0,52-1,15%. A harom f6 zsirsav a basmati esetében a palmitin-, olaj- és

linolsav (Rayaguru és mtsai, 2009).



4. tablazat: 100 g basmati rizs atlagos beltartalmi értéke

(forras: Internet 4.)

Energia 360 kcal
Fehérje 109
Zsir 39
telitett Og
egyszeresen

telitetlen Og
tobbszordsen

telitetlen Og
Szénhidrat 80¢g
cukor 0g
Rost 849
Natrium 0 mg
Koleszterin 0 mg

A konkluzio tehat, hogy a barna rizs sotétebb kinézete és roppanoés allaga miatt ritkan
fogyasztjak alapvet6 élelmiszerként, ennek vitaminokban, asvanyi anyagokban, élelmi
rostokban és esszencialis aminosavakban gazdagabb. Tobb bioaktiv Gsszetevot is tartalmaz,
példaul ferulsavat, y-oryzanolt és gamma-aminovajsavat. Tovabba, amit fentebb emlitettem
népszeri egészségiligyi ¢lelmiszerré valt, mivel tobb kronikus betegség kialakulasat
csokkenti. Mivel a barna rizs kevesebb feldolgozasi folyamaton megy keresztiil, igy az

értékes tdpanyagait sem vesziti el, amit az alabbi 5-6s tdblazatban jobban szemléltetek.

5. tablazat: Rizsfélék felépitése

Fehérrizs = MAGBELSO
Barnarizs = MAGBELSO + CSIRA +  KORPA
o fehérje o fehérje o fehérje
o ¢lelmi
e szénhidrat e antioxidansok rostok
e gamma
e keményitd e asvanyi anyagok oryzanol
e Asvanyi
e fitonutriensek anyagok
e Bl és B3 vitaminok
e Vvas
e magnézium
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3.3. Novényi alapu tejalternativak

A ,tej” sz6t Kr. u. 1200 koriil talaltak ki. Addig is léteztek tejalternativak, amikor
gabona alapbol készitettek italokat, a kokusz- szoja-, mandulaital fogyasztasanak van a
legrégebbi hagyomanya. Alapvetéen Azsia teriiletérdl erednek. A kovetkezé sorokban
bemutatok par népi italt, ami szintén ndvényalapu (Jakab, 2021).

A haria egy népszerii rozs alapu etnikai erjesztett ital, amit az indiai torzsek
hasznalnak alapvetd ¢lelmiszerként. Megvizsgaltak ezt az italt s kideriilt, hogy a masodik
napon volt a legmagasabb a penész és élesztégombak mennyisége benne a Bifidobacterium
sp. tejsavbaktérium is ugyantgy nétt az italban (Kuntal és mtsai, 2015).

A calugi egy erjesztett kasa, amit az indianok készitenek kukoricabodl és rizsbol.
Eleszt6, aerob mezofil baktériumok, ecetsavbaktériumok és néhany enterobaktérium alkotja.
Ezek koziil néhany: Lactobacillus, Streptococcus, Enterobacter, Bacillus és Saccharomyces
(Miguel és mtsai, 2012).

A chicha egy hagyomanyos erjesztett rizsital, amit a braziliai Umutina 6slakosok
készitenek. Ezt is mikrobialis vizsgalat ala vetették, ahol a baktériumpopulaciot figyelték
meg. A fermentacié soran a tejsavbaktériumok és a Bacillus dominalt leginkabb. Tovabbi
kisérletek soran a Bifidobacterium és a Propioniobacterium is elékeriilt. A pH 5,2-r61 3,9-re
csokkent az erjedés soran, a tejsavkoncentracid nétt. Ez egy savas és alkoholmentes italnak
mindsiil (Puerari és mtsai, 2015).

Egy indiai erjesztett rizs alapu italbol tejsavbaktériumot izolaltak. Az izolatum jol
novekedett a rizsben, csokkentette a pH-t, a tej- és ecetsav tartalma miatt nott az Gsszes
titralhato savassag. A szabad dsvanyi anyagok felhalmozddasaval egyiitt a fitdz aktivitas is
nétt a fermentacio soran (Ghosh és mtsai, 2015).

Azdbta az 1d6 eldrehaladtaval egyre kedveltebb lett és manapsag tobb valtozatban is

megtalalhat6 a boltok polcain ilyen példaul a cukormentes, porkolt és izesitett fajta.

3.4. Gyartastechnologiai lehetéségek

Feltalaltak egy 0 feldolgozasi médszert, az ISMS-t (ipari méretli mikrofluidizalo
rendszer), mellyel hosszabb szavatossagot, a megszokottnal megfelelébb tapértékkel
rendelkezd kukoricaital allithatdo el6. Az ISMS technoldgidnak nagy eldnye, hogy
hatékonyabban 06rzi meg az ital szilardanyag tartalmat, képes allanddsitani a nativ pH értéket

(kb 7,2), és latvanyosabban tartja a zagy sarga szinét. A zagy olyan folyadék, mely nagy
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mennyiségben tartalmaz szilard anyagot, ami nem képes oldodasra. Fontos megemliteni,
hogy nincs negativ hatassal a benne 1év6 fobb anyagok mint, keményitd, fehérje és az élelmi
eredményesen hatott az antioxidansok aktivitasara is. Ezek az eredmények arra utalnak, hogy
ez egy innovativ eszkdz lehet a jobb tapértékkel és hosszabb eltarthatdsagi idovel rendelkezd
kukorica italok eléallitasahoz (Guo és mtsai, 2021).

Az erjesztési folyamat kozben a kukoricaszemek fenolfelszabadulasdnak ¢s
antioxidans aktivitasanak folyamatait vizsgaltak co-mikrobiologiai fermentacidoval. A
Saccharomyces cerevisiae és a Bacillus subtilis mikroorganizmusokkal val6 erjesztés 18,08-
szorosara novelte az dsszes fenoltartalmat (Chen és mtsai, 2021).

Példaul a rizsbort magas hidrosztatikus nyomasu sterilizalas, ultraibolya sterilizalas
¢és ultramagas homérsékleten kezelték, majd 20 hétig 15 °C-on helyezték el. A pH-érték, a
titralhatd savassaga, a minta szine, a redukalédé cukortartalma és az alkohol tartalman nem
volt mérhetd jelentds elvaltozas, de a mikrobaszam és az érzékszervi vizsgalatok mindsités
szamottevo elvaltozast jeleztek (Jin és mtsai, 2018).

A feldolgozott, keményitében gazdag rizs tobbnyire nélkiilozi a tapanyagokat. A
nagynyomasu feldolgozas (HPP) olyan technoldgia, ami hideg zselésit hatast fejt ki a
keményitében. A rizsszemeket Bl, kalciummal és cinkkel impregnaltak. 50-70 °C-on
végezték a milveletet 20 percen at. Végiil fluorometrias modszerrel tiaminra megvizsgaltak.
Az eredmény azt mutatta, hogy a tdpanyagok atadasa a kezelési hdmérséklettel és az idével
no, igy magas szintli a tapanyagfelvétel. A HPP-vel dusitott rizs két honapos tarolas utan is
stabilitast mutatott (Balakrishna és mtsai, 2021).

A kukoricaban a termékmegérzés céljabol az Aspergillus parasiticust
visszaszoritottak. Erre a gyors pasztérozést és RF- fiités pasztérozést alkalmaztak. Az
Aspergillus a fiitési homérséklet és a tartasi id6 novekedésével nétt, 70 °C-on 12 percen at
5-6 log csokkenés kovetkezett be a 15 m/m%-os kukoricamintaban. igy az RF kezelés
hatékony az Aspergillus ellen, mikézben megtartja a kukorica minéségét (Zheng és mtsai,

2017).

3.5. Mikrobiologiai veszélyek

A mikrobialis szennyezddések veszElyt jelenthetnek az gyartasi/elkészités menetétol
a csomagolasig, kiemelt 6vatossaggal ¢és odafigyeléssel kell minden folyamatot végrehajtani.
A ghéanai egyetemi menzan két italt vizsgaltak: ,,Sobolon”, ami Hibiscus sabdariffa

kivonatbol késziilt és ,,Asaanan” malatas kukorica italt vizsgaltak. Az elemzett mintak savas
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kémhatast mutattak, ennek koszonhetéen Lactobacillus fajok jelentek meg. A vizsgalat
soran a homérséklet 9,5-14,5 °C kozott mozgott, ami kedvezd a mikroorganizmusok életben
maradasdhoz ¢és szaporodasahoz, novekedéséhez, igy az elkésziiléstél szamitva
folyamatosan nétt az 6sszcsiraszam (Aboagye €és mtsai, 2020).

A megfeleld koriilmények kozt tarolt rizs sokdig tartés marad. Az érzékszervi
tulajdonsagait vizsgalva hosszabb id6 utan sincs kiilondsebb eltérés a friss rizshez képest, de
mint minden esetben, itt is van hatraltatd jellemzo, ami csokkenti a rizs mindségét €s
aruértékét, ami nem mas, mint a sargulas. Az elvaltozas mértékét befolyasolja az id6 és az
expozicidés homérséklet, de még a rizs tipusa is. Végiil a Maillard reakcio tényezoéit is
figyelembe kell venni a tarolas soran esetlegesen fennalld sargulas tekintetében. Annak
érdekében, hogy ezt elkeriiljiik érdemes a rendszeres levegdztetni €s hiiteni (Liu és mtsai,
2022).

Kémiai szempontbdl a legnagyobb rizikofaktor az alfatoxinok tekintetében meriil fel.
A rizsallomany két f6 gombataxonja az Aspergillus flavus és az Aspergillus parasiticus, az
alabbi toxinokat Kina kiilonbozd teriiletein megvizsgaltak és arra az eredményre jutottak,
hogy feltlinden magasabb volt a szdmuk a délkeleti és délnyugati régiokban

A rizs mikotoxin szennyezettsége a legtobb esetben alacsonyabb, mint a kukoricaé.
Szennyezett lehet aflatoxin B1, B2, G1, G2, citrinin, dezoxinivalenol, fumonozin, nivalenol,
ochratoxin és zearelenon. Raktarban téroljak, ahol a hdmérséklet és nedvesség szabalyozott.
Rakkelté hatasa is lehet, amit STE-vel vizsgaltak. Ezt az Aspergillus versicolor és mas

gomba termeli (Tanaka és mtsai, 2007).

3.6. Hasonlo italokkal végzett kutatasok

A kovetkezé fejezetben a szakdolgozatomban megvizsgalt italokhoz hasonlo
noveényi eredetli tejeket kiillonb6zo fizikai és kémiai tulajdonsagok alapjan tanulmanyoztak.
Ezekre szeretnék egy kis betekintést mutatni.

A nyers mandulatejet ultramagas nyomason homogenizaltak, ami egy olyan
feldolgozasi folyamat, mely erésen javitja az élelmiszer tartossagat. Az eljarast 350 mPa-on
¢és 85 °C-on nagyon rovid ideig hajtjak végre, mely likvidalja a mikroorganizmusokat ezzel
elérve a kivant hatast. A folyamat soran a B1 és B2 vitamin-tartalma nem valtozott, viszont

csokkent a szabad szulfhidril-csoportok szama (Briviba és mtsai, 2016).
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Szamos ¢lelmiszernél alkalmazzak ezt a technologiat, ilyen az imént emlitetten kiviil
a tigrisdi6 masnéven foldimandula tej is, ezért eltarthatosdganak meghosszabbitasa
érdekében itt is tesztelték az alabbi eljarassal. Az UHPH-val kezelt termék jellemz6jét masik
két mintdval hasonlitottdk 0Ossze, az egyik a nyers, a masik pedig az egyszeriien
homogenizalt-pasztorozott valtozat volt, az elébb felsorolt 3 alapanyagot 4°C-0s hiitotarolas
utan vizsgaltdk. Az italok mikrobiologiai mindségét a pszichotrof baktériumok,
laktobacillusok, enterobaktériumok, penész- €s ¢lesztdogombak megszamlalasaval vizsgaltak
meg. Ezen feliil a kisérletek soran elemezték az elkésziilt novényi italok szinét és érzékszervi
jellegzetességeit. Tartdssagukat tekintve a kezelésnek koszonhetden 3-rol 25, 30 és 57 napra
emelkedett a homogenizalt-pasztérozott, valamint az UHPH-val 200 és 300 mPa-on kezelt
mintaknak. Ezek kozott csak szinlikben lehetett kiilonbséget tenni, mert a nyomas alatt kezelt
mintdk fehérebbek és fényesebbek voltak. Az UHPH-val valo kezelés ebbdl a vizsgalatbol
kiindulva a legjobb valasztasi lehetdségnek bizonyult (Torrella és mtsai, 2018).

Hidrosztatikus nyomassal kezelt, kalciummal dusitott szdjatejet vizsgaltak a fehérje
oldhatosaga ¢s fizikai stabilitdsa, valamint lipoxigenaz inaktivités tekintetében. A méréseket
500-700 mPa nyomason 45-65 °C kezdeti hémérséklettel és 5-15 mmol L—1 kalcium-klorid
koncentracionak kombinalasaval elemezték a Doehlert-féle modszerrel. A vizsgalatok
végkimenetele azt mutatta, hogy a fehérje oldhatésaga a kalcium-klorid mennyiségének
fliggvényében valtozik. Az eredményekben a fehérje oldhatosaga fiigg a CaClz-t6l. A
kalcium segitett a homogenizalt ital elérésében, 5 nap alatt nem észleltek iilepedést. E16nyos
ez a modszer, mivel lehetdvé teszi, hogy adalékanyagok nélkiil készitslink italt. Ez a
kombinalt hd €s magas hidrosztatikai nyomasi kezelés tehat eldsegiti a fizikai stabilitast,

hogy ne valjanak szét a fazisok (Manassero €s mtsai, 2016).
3.7.Gazdasagi vonatkoztatas

Az ¢élelmiszer-fogyasztas kornyezeti hatasat tekintve a ndvényi alapu tej eldallitasa
joval kornyezetkiméldbb, mint a tehéntej gyartasdé. A gazdasagi piacon helyt tudna allni a
termék, hiszen egyre ,trendibb” novényi alapu étkezésre atallni. Orvosi okokbol példaul a
tehéntejfehérje-allergia laktozérzékenység vagy életmddbeli dontés miatt valasztjak ezt az
opcidt a fogyasztok. Létezik egy fogalom: a fenntarthato étrend. Ez egy olyan étrend, ami
az egészség meglrzeset segiti mikozben alacsony a kdrnyezeti hatdsa. A kdrnyezetre nem
gyakorolna nagy hatast a gyarban valo elkészitése, a csomagolas az, ami rahat a kornyezetre

(Vetoné, 2012).
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Akar hazai termék is lehetne, mivel Magyarorszagon rengeteg a mezdgazdasagi
teriilet, a term6foldek, ahol a sziikséges kukoricat, illetve rizst termeszteni lehetne. Egyszerti
az eldallitasi modja, mivel az alapanyagokat vizben extrahaljak, majd homogenizaljak. A
végterméket hbkezelésnek is alavetik, amivel javul a mikrobioldgiai stabilitasa. Ahhoz, hogy
javuljon az élvezeti érték, a nyersanyagot hamozhatjak, fehérithetik vagy aztathatjak is. Ez
a tejhelyettesitd termék a tehéntejtdl eltérd érzékszervi tulajdonsagokkal, stabilitassal és
tapanyag-Osszetétellel rendelkezik. A ndvényi alapa tej-helyettesitOkhoz — egyéb
Osszetevoket, példaul cukrot, olajat és izesitoket adnak, hogy izletesebbé tegyék a
fogyasztok szamara (Silvia és mtsai, 2020).

A csemegekukorica, annak ellenére, hogy a vilag mas részein is -elterjedt,
termOteriiletének jelentds része ma is az észak-amerikai kontinensen taldlhato. A
csemegekukorica termesztése az USDA szerint a 2021/2022-es gazdasagi évben 1186 millid
tonna lesz. Ez 6,3 szazalékkal magasabb az el6z6 évinél, és csaknem megegyezik a
tehat tovabbra is kiegyenstlyozott (Agrargazdasagi szakportal, 2021).

Az 1.4brardl leolvashatd, hogy a csemegekukorica termelés Magyarorszagon
magasnak mondhat6. A betakaritott teriilet koriilbeliil 37 ezer hektart érint, hektaronként 6-

7 tonna kukoricat szednek le.

Ezer hektar
0 10 20 30 40

Csemegekukorica |
Zéldborsd  fmm
Gorogdinnye | e—

Paradicsom

Flszerpaprika |jus

Fejes kaposzta

Zéldpaprika ———

Vordshagyma  je—

0 25 50 75 100
Tonna/hektar

Betakaritott teriilet M Termésatlag

1. abra: Fontosabb z6ldségfélék betakaritott teriilete és terméshozama, 2018
(Forras: Internet 5.)
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Globalis kukoricamérleg, millio tonna

1250
1186

500 1123 148° 138 414

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021

== Zirékészlet == EbbSIUsA -~ Termelés - Felh::xlnllis -
2021/22 % 2020/21 | valtozés, %

EU27 65,5 55 64,5 1,6
USA 374,7 31,6 360,3 4
Ukrajna 39 3,3 30,3 28,7
Oroszorszag 16,5 14 13,9 18,9
Brazilia 118 9,9 87 35,6
Argentina 51 43 48,5 52
Kina 268 22,6 260,7 2,8
Dél-Afrika 17 1,4 17,2 -1,2
VILAG 1186,1 100 11154 6,3

2. abra: Kukoricatermelés a meghatarozo orszagokban, millié tonndban meghatarozva
(forras: USDA)

A fentebb emlitett irodalmak kozt nem talaltunk kukorica és rizs ital keverékbdl
késziilt szakmai cikket, mivel még ilyen nem létezik és ezéltal a munkadm hianypotld lenne.
Kiilon-kiilon a két zoldséget vizsgaltak mar azonban egyiitt a ketté a novényi italok piacan
teljesen 0j és valosziniileg lenne is rd igény, mivel ahogy emlitettem a fogyasztok
egészségligyl, fenntarthatdsagi és etikai megfontolasok miatt egyre inkabb nyitottak a
novényi étkezésre €s csokkenteni szeretnék az allatieredetli élelmiszerek fogyasztasat.
Amint megtudtuk szamos pozitiv tulajdonsagai vannak az alapanyagoknak és nagy elénye,

hogy konnyi elkésziteni.
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4. Anyagok és modszerek

4.1.Felhasznalt anyagok

Nettfood kukoricadarat hasznaltam.

Minta elokészitése

A mérések soran a kereskedelmi forgalomban kaphato Nagykun barna rizst és

A barna rizst haromszor szlirOn keresztiil haromszor atmostam, majd kimértem 200

grammot beldle. 400 ml vizzel felontottem, rezsora tettem foni, amikor puha lett levettem a

gazrol és hagytam kihiilni. Ebbdl az elegybdl kimértem Gijabb 200 grammot leturmixoltam

és kész lett a rizs ital.

A kukorica ital els6 probalkozasra 20 dkg kukoricadarabol késziilt, amit felontottem

2 liter vizzel és a rezsora helyeztem. Vartam amig a kukorica meg nem puhult, majd miutan

kihtlt, és ugyantigy, mint a rizsnél, kimértem a masszabdl tijabb 20 dkg-ot, hozzaadtam fél

liter vizet és a turmixgépbe tettem. Végiil a sziikséges aranyokat elkészitettem, amik a

kovetkez6k voltak:

Az elkésziilt mintdk a 3. abran lathatdak, balrdl jobbra felsorolva.

100% rizs

75% rizs + 25% kukorica
50% rizs + 50% kukorica
25% rizs + 75% kukorica
100% kukorica

Méréshez sziikséges eszk6zok:

Anton Paar méromuszer

Pure water tester

rezso, turmixgep,

bef6ttes livegek, digitalis mérleg

spektrofotométer

eppendorf csovek
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4.2. Mérési modszerek

A kisérlet soran mértem a ndvényi alapt tejek szarazanyag-tartalmat, torésmutatdjat,
vezetOképességét, viszkozitdsat, szemcseméretét viszkozitds mérés eldtt €s utan,

antioxidans-kapacitasat és 0sszes polifenol tartalmat.

4.2.1. Fizikai mérések

Szdrazanyag-tartalom és torésmutato

Abbé-féle manudlis refraktométer segitségével meghatdroztam a mintak
szarazanyag-tartalmat ¢és torésmutatojat, mintdnként 3 mérést végeztem 25+1,0°C
szobahdmérsékleten. A szarazanyag-tartalom értékeket tablazat alapjan korrigaltam 20°C-
ra.

Vezetoképesség

A 4. é4bran lathaté Voltcraft WA-100ATC tipusi vezet6képességmérdvel
megmeértem a mintdk vezetoképességét (electric conductivity) EC [uS/cm], mintanként 3

ismétléssel.
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VOLTCRAFT.

PURE
WATER TESTER
WATER CUALITY TERTER

Raage 13— 19,8

4. abra: Voltcraft WA-100ATC tipust vezetéképességmérd

Viszkozitdas

e Anton Paar MCR302 -as tipusti reométer segitségével mértem meg, ami az 5. dbran
lathato
e Viszkozitas mérése CC27 tipust mérdfejjel, ami folyadékokhoz alkalmas
e mérési beallitasok: probaméréssel meghataroztam a megfeleld mérési beallitasokat,
melyek a kovetkezOk voltak
o 1. szakasz: 60s homérsékleten tartas 25+0,2°C-on
o 2.szakasz:y = 0,1 — 100 1/s nyirasi sebesség, 1s/adat, 100 adatpont
o 3.szakasz: y = 100 1/s nyirasi sebesség, 1s/adat, 100 adatpont
e meghatdroztam
o a ndvekvl nyirasi sebesség mellett 50 1/s nyirdsi sebességnél a mintdk
latszolagos viszkozitasat (145, [MmPas])
o az éalland6 nyirdsi sebesség szakaszdban felvett nyirofesziiltségek
segitségével a Newton-féle surlodasi torvény képletét alkalmazva
T=n"(dy/dt)
meghataroztam a viszkozitast, szintén mPas-ban. A mintakat 3-3 ismétléssel

mértem 25+0,2°C-on.
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5. abra: Anton Paar MCR302 reométer

Szemcseméret

A kisérlet elején, majd a viszkozitdsmérést kovetden megmértem, digitalis
modszerrel ToupCam kamera és Scopium mikroszkop Osszekapcsoldsaval a novény alapu
italokbol vett mintak szemcseméretét. Ehhez 3 ismétléssel, homogenizalast kdvetden,
néhany csepp mintat vettem ki az italokbol. Targylemezre helyezve, mikroszkop
segitségével, 100x nagyitds mellett megmértem a szemcseméretet. A kamerdhoz tartozo
ToupView program segitségével a kalibralo targylemezen lemértem, hogy 0,Imm héany
pixelnek felel meg. Ezt kdvetden a mintdkat tartalmazo targylemezeken a szemcsék
sz€lességét ¢€s hossziisagat pixelben lemérve 3-3 ismétléssel meghatiroztam a

szemcseméretet.

4.2.2. Kémiai mérések

Antioxidans kapacitas meghatdrozdsa

Mintak elokészitése az antioxidans kapacitas meghatarozasahoz

Az analitikai vizsgélatokhoz az alapanyagokbdl 3-3g-ot mértem be az analitikai
mérlegen. Kvarchomokkal dusitottam a mintékat, ezt kdvetden 20 percen 4t folyamatos

keverés mellett feltdirtam Oket. Az imént emlitett mintdkat eppendorf csévekben az
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eldirtaknak megfelelden hiitve taroltam a mérés megkezdéséig. A vizsgalatokat ugyanazon

idében, egyszerre 5 parhuzamos méréssel végeztem el.

Az extrahdlhatd és a hidrolizalhatd fenolos komponenseknek az antioxidans
aktivitasat a vasredukald képességen alapuld modszer segitségével vizsgaltak. (Benzie és
Strain, 1996). Az eljarast szigoru szabalyok szerint 3,6-os pH értéken mérik (Prior és Cao,
1999). A proceduraban az anyagok fotomentralhatok mar 5 perc reakcididé utan mely a
lathato spektrum 593 nanométeres hullamhosszan bonyolithatd le. A mérés elve a ferri
(Fe3+) ionok az antioxidans aktivitasti vegyiiletek hatdsara ferro (Fe2+) ionokkd
redukalodnak. A ferro ionok alacsony pH mellett a 2,4,6 trypiridil-s-triazinnal (TPTZ)
komplexet képeznek és intenziv kék szinii terméket adnak. A kék szin annal sotétebb minél
tobb a vizben oldhat6 antioxidans hatast vegyiilet (Huang és mtsai, 2005).

Az altalam elkészitett mérés esetében a kalibraciot az aszkorbinsavoldatnak a

felhasznalasaval végeztem.

A mérés sordn felhaszndlt reagensek:

acetat puffer: az oldat 300 mM-os ¢és pH értéke 3,6. Eldallitasahoz bemértem 0,0881
g Na-acetatot és 8 ml ecetsavat (37 %-o0s), atmostam Oket egy 50,0 ml-es

mérdlombikba és desztillalt vizzel jelre toltottem.

e vas-klorid oldat: 20 mM-os oldat készitéséhez bemértem 0,0540 g vas-(I11) kloridot
(Fe3Cl x 6 H20), majd 50,0 ml-re toltéttem desztillalt vizzel.

e 2,46 trypiridil-s-triazin (TPTZ) oldat: 0,0625 g szilard 2,4,6-tri-(2-piridil)-s-
triazinhoz 67,2 ul37 %-os sdsavat mértem be, majd desztillalt vizzel kiegészitettem
20,0 ml-re.

o Ezekbdl az 6sszetevokbol késziilt a FRAP reagens: 50 ml acetat puffer; 5 ml FesCl
oldat; 5 ml TPTZ-oldat

A berendezés csak a vizben oldhaté komponensek FRAP értékeit hatarozta meg
nekem. Elsd sorban sziikség volt egy kalibracids egyeneshez, amihez az alabbi

tablazat anyagmennyiségeit hasznaltam fel.
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A kalibralashoz az altalam elkészitett aszkorbinsav oldatot hasznaltam fel melyet Ggy
készitettem el, hogy atmostam egy 50 mL-es mér6lombikba a bemért 0,0881 g
aszkorbinsavat, amit jelre toltottem. Kovetkezé 1épésként az oldatbol kimértem 1ml-t és egy
10ml-es mérélombikba helyeztem, majd az el6zé eljarast kovetve jelre toltottem. A
fagyasztobol kivett mintakat kiolvasztottam, hogy a méréshez haszndlni tudjam. Elsdként a
reagenseket  készitettem el, amit tovabb formaltam FRAP  reagensekre.
1500 pul FRAP-reagenst és 50 pul extraktumot pipettdztam steril kémcsovekbe, majd az
elegyeket vortexeltem €s 5 perccel késébb 593 nm-en fotometraltam. Egy azonos kiivettdban
tortént végig a mérés. Feljegyzeteltem az abszorbancidkat és ezeknek az értékeknek a
segitségével elkészitettem a kalibracios egyenest, majd annak segitségével hataroztam meg
a FRAP-értékeket. Aszkorbinsav egyenértékben (ASE) kaptam meg az eredményeket,

amiket grafikonon 4dbrazoltam.

Vizben oldhato osszes fenolos komponens meghatdarozdsa

Az alap vizsgalati modszert borra tervezte meg Singelton és Rossi (1965)-ben és az
6 mintajukra készitettem el a méréseimet. A reakciot kék szin jelzi, mivel a Folin-Ciocalteau
elegy hasznélata soran az abban résztvevd foszforwolframsav és foszformolibdénsav a
fenolos komponenseket oxidalja. Lugos kozegben a fenolok hatdsara redukalddik. Minél
intenzivebb a kék szin anndl tobb a fenoltartalom, ennek meghatarozésara spektrofotometriat
alkalmazunk A = 760 nm hullamhosszon. A vizsgalat a polifenolos komponensekre nem
szelektiv (Singleton és mtsai, 1965).

A Folin-Ciocalteau oldathoz hasznalt reagens Sigma-Aldrich markaju és
kromatografias eljarasokban kivalo reagensként hasznalhato.

Mérés el6tt itt is sziikség van a kalibracios egyenes elkészitésére, amihez a
galluszsavat vessziik igénybe. A galluszsavnak nagy elénye, hogy vizben jol oldodik,
konnyli beszerezni és gyorsan reagdl a reakciokra. Az eredményeket galluszsav-
egyenértékben kaptam meg azaz uM GS/100g aranyban (Apak és mtsai, 2007).

1. Higit6 oldat: metanol €s ioncserélt viz 80:20 v/v% aranyban

2. 0,7 M-os natrium-karbonat oldat, ami elkészithetd 7,42 g NaoCO3 bemérésével, majd
ioncserélt vizzel 100 cm®-re valo kiegészitéssel

3. Folin-Ciocalteau elegy 1:9 aranyban ioncserélt vizzel higitva.

4. 3*10* M galluszsav oldat: 5,1 mg galluszsavat oldottam fel 10,0 ml higitészerrel

(MeOH:ioncserélt viz) és 1:9 aranyban tovabb higitottam, igy ez felelt meg 100 pl

galluszsav oldat és 900 pl ioncserélt viz elegyének.
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Ultrahangos fiirdében (ELMA T470/H) kevertem az oldatokat a megfeleld
homogenizalas eléréséhez atlagosan 5 percen keresztiil.

A kiolvasztott mintakat elsé sorban tiszta centrifugacsébe 1250 ul Folin-Ciocalteu
elegyet az automata pipetta segitségével pipettaztam és 250 pl higitdszert adtam hozza.
Miutan ez megvolt 50 pl mintat és végiil 1000 pl narium- karbonatot adtam az elegyhez.
Kovetkezett a vortexelés (VELP SCIENTIFICA RX3) aztan a vizfiirddben (Memmert WB7)
inkubaltam 5 percen at 50 °C-on. A lejart idot az kovette, hogy egyenként kiivettaba
toltdttem az elegyeket, majd a lathato fény fény A = 760 nm-es hulldimhosszan fotometraltam.
A mérések sordn egy és azonos kiivettat hasznaltam, mérések kozt alaposan atoblitettem

ezzel is csokkentve a hibalehetdségeket.

4.2.3. Erzékszervi biralat

Az érzékszervi birdlatom gyorsan egy hét lezajlasa alatt tortént kiilonbozo
tanszékeken, kollégiumban, hogy tobb korosztalyt érintsiink a valds eredményekért. Az
érzékszervi biralatot 20 f6 képzetlen biraloval végeztem el. A biralok tudtak, hogy kukorica-
rizs italt fognak fogyasztani, csak azt nem, hogy milyen aranyban és melyik négyjegyti

szamkombinaci6 melyik italhoz tartozik.
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5. Kisérleti eredmények és kiértékelésiik

Az eredményeket az alabbi fejezetekben értékelem a konnyebb attekinthetdség

érdekében. A fejezet elsé felében a fizikai mérések eredményeit ismertetem, amiket a Fizika
¢s Automatizalds tanszéken végeztiink, masodik részében a kémiai mérések eredményeit,
amit a Gabonatanszék laborjaiban és nem utolso sorban készitettem érzékszervi biralatot is,
aminek a kiértékelése a fejezet végén talalhato.
A statisztikdkat a Microsoft Excel 2016-0s verzidjaban végeztem, aminek nagyon sok
funkcidjat hasznaltam. Legfoképp a fliggvényeket alkalmaztam ezek koz¢ tartozik az atlag,
szoras stb. fliggvény. Grafikonokat, oszlopdiagramokat is készitettem, hogy jobban
attekintsiik az eredményeket. Az érzékszervi birdlathoz az Excel kiilon bdvitményét
hasznaltam az ugynevezett XI-Statot.

A viszkozitdsmérés gorbéit a miiszer szoftverével végeztem el, de Excelben értékeltem ki.

5.1. Szarazanyag-tartalom

A 6. abran lathatd, hogy a 100%-os kukorica ital tartalmazza a legtobb
szarazanyagtartalmat. Szépen leolvashatd, hogy minél tobb a kukorica az italban annal
nagyobbak lettek az értékek, annal magasabbak lettek az oszlopok is. Ez a siirliségre is
utalhat, hogy a rizs ital volt a legfolyékonyabb, mig a kukorica ital felé haladva egyre siiriibb
volt az ital. A szérasértékek érdekesen alakultak, mivel csak a 100%-o0s rizsital szorasértéke

0,100 mig a tobbi italnal azonos 0,0577-es értéket kaptunk.

Szarazanyag-tartalom
2.5 7

1.5 1

Szérazanyag-tartalom, %
(=1 ‘3 —_ L]

Wl . D el S
& & & & &
sle 3 N ¥ ¥
$ ey N & e
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o e a8
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6. abra: Szdrazanyag- tartalom szazalékos aranyai
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5.2. Torésmutatod

6. tablazat: Torésmutato eredményei

1 2 3 atlag  szoras
100% rizs 1,333 11,3332 13331 11,3331 0,0001
75%rizs+25%kukorica  1,3338 1,3338 11,3339 1,333833 0,0001
50%rizs+50%kukorica 1,334 1,3341 1,334 1,334033 0,0001
25%rizs+75%kukorica  1,3341 11,3342 1,3342 1,334167 0,0001

100%kukorica 1,3343 11,3343 11,3344 1,334333 0,0001
Torésmutatod
1,3345 -
'\ 1,334 A
Q
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é 1,3335 -
g 1333 1
i© 1,3325 -
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7. abra: Torésmutato eredményeli

A 7. és 8.abrarol leolvashatd, hogy minél tobb a kukorica az italban annal magasabb
a szarazanyagtartalom. Kdzre jatszhat az, hogy a kukorica ital kukoricadarabdl késziilt, ami
joval aprobb szemcséjii és konnyebben felszivja a vizet, ezaltal tomorebb az ital. Tehat minél
strtibb az ital, annal nagyobb a torésszog. Amint a teljes rizs italba mar keril egy kis

kukorica ital novekedési tendenciat mutat az egyenes.
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Koncentracio-torésmutato

8. abra: Koncentracio-torésmutato

5.3. Vezetoképesség

7. tablazat: Vezet6képesség

1 2 3 atlag
100% rizs 645 646 647 646
75%rizs+25%kukorica 611 612 613 612
50%rizs+50%kukorica 570 571 573 571,3333
25%rizs+75%kukorica 555 558 554 555,6667
100%kukorica 512 516 512 513,3333

SZOras
1,0000
1,0000
1,5275
2,0817
2,3094

Az értékek alapjan a rizsnek sokkal magasabb a vezetOképessége ez a 9. abran is

latszik. Ez azt jelenti, hogy tobb benne a szabad ion (elektromos tdltéssel rendelkezd

részecskék). Mindségbeli meghatdrozasra is szoktdk hasznalni ezt a mérést, igy ezaltal

elmondhato, hogy a rizs finomabb szemcsékbdl allt. A vezetOképesség atlaga folyamatosan

csokkent ezzel ellentétben a szoras viszont joval nagyobb kiilonbségeket mutat. Torténhet

ez amiatt, hogy a kukoricaital kevésbé volt homogén, hamar iilepedett, igy a kiilonb6z6

méréseknél kevésbé aranyos eredményeket kaptunk.
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9. abra: Vezetdképesség

5.4.Reologia
5.4.1. Folyasgorbe — latszolagos viszkozitas

8. tablazat: Latszolagos, mPas

1 2 3 atlag Szoras
100% rizs 6,9 7,1 7 70,1000
75%rizs+25%kukorica 52 5,2 5,2 52 0,0000
50%rizs+50%kukorica 5,2 53 51 52 0,1000
25%rizs+75%kukorica 52 5,2 51 5,166667 0,0577
100%kukorica 53 53 53 53 0,0000

Ugy tiinik, hogy mindegy, hogy milyen szizalékban van az italban kukorica, de az
latszik, hogyha egy kis mennyiség is keriil bele, akkor mar csokkenti az ital latszolagos
viszkozitasat. A 10.abran a rizsital kiugré eredményt mutat a 7 egészes atlagaval, mig a tobbi

ital az atlagos 5,2-es érték koriil mozog.
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Latszolagos viszkozitas, mPas
o = N W b (6} e} ~ o)
1

Latszolagos viszkozitas

10. abra: Latszolagos viszkozitas 50 1/s nyirasi sebességnél

5.4.2. Viszkozitas gorbe — atlagos viszkozitas

100%b rizs

75%rizs+25%kukorica
50%orizs+50%kukorica
25%rizs+75%kukorica

100%kukorica

9. tablazat: Reométer-viszkozitas gérbe

1 2 3
6,723 6,934 6,971
5,142 5,08 5,156
4,794 4,829

4,681
4,614

4,639

4,643 4,606

atlag
6,876
5,126

4,806 4,809667
4,67 4,663333

4,621

SZOras
0,1338
0,0404
0,0178
0,0218
0,0195

Hasonl6 eredményeket kaptunk, mint a latszélagos viszkozitasnal igy, ugyanaz

elmondhato, hogy ha egy kis mennyiségben is keriil az italba kukorica, akkor az az atlagos

viszkozitast is csokkenti.
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Atlagos viszkozitas

Atlagos viszkozitas, mPas
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11. abra: Atlagos viszkozitas 100 1/s nyirasi sebességnél

5.5.Szemcseméret

10. tablazat:Szemcseméret mérés el6tt pixelben

MERES ELOTT HOSSZUSAG, px SZELESSEG, px
1 2 3 1 2 3
100% rizs 1264,91 469,01 714,61 /694,75 292,85 677,28

75%rizs+25%kukorica| 450,3 248,32 531,3|460,68 170,48 417,71
50%rizs+50%kukorica| 372,21 314,08 284,54 | 42,45 171,75 151
25%rizs+75%kukorica| 342,38 362,11 233,09 74,3 103,73 68,95
100%kukorica 279,23 233,01 291,29]127,53 68,8 34,89

11. tablazat: Szemcseméret mérés utan pixelben

MERES UTAN HOSSZUSAG, px SZELESSEG, px
1 2 3 1 2 3
100% rizs 136,24 107 106,4| 90,14 77,01 80,16

75%rizs+25%kukorica| 181,6 216,46 169,8| 129,4 124,63 163,42
50%rizs+50%kukorica | 418,38 225,2 169,07|283,55 72,2 36,07
25%rizs+75%kukorica | 122,58 167,26 261,28 39,7 61,22 54,78
100%kukorica 212,13 96,4 124,62| 46,67 25 66,61

Az eredményeket a szamitogép segitségével pixelben kaptam meg, amit atkalibraltam hossz

mértékegységbe, mm pontossagba. A kalibralacios egyenes: 0,6mm = 3182 px (pixel), igy
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1px = 1,8865*10“ mm-nek felel meg. A mm mértékegységben szamolt atlagokat dbrazoltam

a 12. és 13. abran.

mm?2

-

\

Szemeseméret MERES ELOTT

mm?2

L)

\

Szemeseméret MERES UTAN

2,50E-02
2,00E-02
1,50E-02
1,00E-02
5,00E-03

0,00E+00

Szemcseméret mérés elott

—

12. @bra: Szemcseméret mérés elétt mm2-ben

2,50E-03
2,00E-03
1,50E-03
1,00E-03
5,00E-04

0,00E+00

Szemcsemeéret méreés utan

13. abra:Szemcseméret mérés utan mm?-ben

A szemcseméret mérés elott a 100%-os rizsnél szignifikdnsan eltér, mivel nagyon

kiugrik a diagrambol. Ahogy nd a kukorica mennyisége, Ugy szépen exponencidlisan

csokken lefelé a szemcseméret. Mérés utdn viszont a fele-fele aranyban 1évo ital ugrik ki.
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Nem stabil a rendszer, inhomogén, mérés soran is gyorsan iilepedett. Kisebb sebességnél

jobban cikk-cakkosabb az abra, plane a végefelé.

5.6. Antioxidans kapacitas meghatarozasa

Mind az antioxidans kapacitds meghatarozasa ¢és a vizben oldhat6 polifenol tartalom
esetén 5 parhuzamos méréssel €s 2 ismétléssel dolgoztam. Ebben a mérésben csak a vizben
oldhatdé komponensek FRAP-¢rtékeit hataroztam meg. Els6 sorban kalibracios egyenest
készitettem, amihez 13-as tablazatban feltiintetett anyagokat a megfelelé aranyban
hasznaltam.

12. tablazat: Az aszkorbinsavas kalibracidhoz sziikséges oldat mennyiségek €s a mért
értékek

Minta Vas [[TII] VERAP [rnl] Vbv [rnl] Caszkorbinsav A[593 nm]

Vvak 0 1500 0 0 0
1 (100% rizs) 0 1500 50 0,1125 0,878
2 (75% R + 25% K) 5 1500 45 0,00918 0,086
3 (50% R + 50% K) 10 1500 40 0,02171 0,182
4 (25% R + 75% K) 20 1500 30 0,03188 0,260
5 (100% kukorica) 30 1500 20 0,06045 0,479

Antioxidéans kapacitas
(aszkorbinsav egyenértékben)
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14. abra: Antioxidans kapacitas kialakulasa a ndvényi italban

A 14-es abran lathato, hogy a 100%-0s rizsital tartalmazza a legtobb antioxidans
komponenset azaz azokat az alapvetd vitaminokat éS provitaminokat, asvanyi elemeket,
amik a szervezet zavartalan mitkddéséhez elengedhetetlenek. Masodik helyen végzett a
100%-o0s kukorica ital, ami szintén sok antioxidans komponenset tartalmaz. Azonban, ha a

két tiszta italt vegyitjiik romlanak az antioxidans kapacitas értékek, nem tudnak érvényesiilni
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egymadssal szemben a részecskék. Kovetkeztethetiink arra, hogy az antioxidansok szinergens

hatasa nem jatszodik le megfelelden és a molekuldk nem tdmogatjak egymast.

5.7.Vizben oldhato6 6sszes polifenolos komponens meghatarozasa
A méréshez az Analitik Jena altal készitett Specord 200-as tipusu fotométert
alkalmaztam. Az eredmények a ndvényi ital szdrazanyag-tartalmara vonatkoztatva lettek
kiszamolva.
Mérés elott a sziikséges kalibraciot elvégeztem, amihez galluszsavat hasznaltam. A 14-es
tablazat szerint elkészitettem az oldatokat, amivel a mérés lezajlott, tovabba tartalmazza a
mért abszorbancia értékeket is.

13. tablazat: A galluszsav kalibracidhoz sziikséges oldatmennyiségek és a mért értékek

Minta Ves[ml] | Vec [ml] | Vu [ml] | VNazcos | A [760 nm] | ces [mg/ml]
0 0 1250 250 1000 99,9 0,001
1 (100% rizs) 50 1250 200 1000 104,6 -0,02
2 (75% R + 25% K) 100 1250 150 1000 84,9 0,071
3 (50% R + 50% K) 150 1250 100 1000 54,6 0,263
4 (25% R + 75% K) 200 1250 50 1000 44,3 0,353
5 (100% kukorica) 250 1250 0 1000 28,2 0,55
Osszes polifenol tartalom
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2 30
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15. abra: Osszes polifenol tartalom kialakuldsa a ndvényi italban

Eldbbi szamos polifenolt, flavonoidot tartalmaz, a kukorica szinébdl adoddan sok
karotint hordoz magaban. Ha a 75%-os rizsitalhoz hozzatesziink 25% kukorica italt, akkor a
legmagasabb értékbdl a legkevesebbet kapjuk. Ez adodhat abbdl, hogy a két ital polifenol
tulajdonsagai rossz hatdssal vannak egymasra, mivel latszik a két szintiszta ital lett az els6

két helyen.
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5.8. Erzékszervi biralat

5.8.1. Demografia

Az 16. abran szemléltettem a biralok nemek szerinti elosztasat, amin lathato, hogy a
férfiak nagyobb szdmban vettek részt a birdlaton. Dohanyz6 ember a 20 f6 koziil csak kettd
volt, azok is a férfiak kozt. Rendszeresen novényi italt fogyasztd csak a tarsasag negyede
volt, ezek koziil kettd fogyaszt betegség miatt,tovabbi harom {6 pedig az étkezési szokasuk
miatt tartja olyan jonak, hogy a tehéntejet ezzel helyettesiti. Az eredményekre nagy hatédssal
volt az, hogy Osszesen csak két birald szereti a novényi tejnek az izét, hét ember pedig csak
kiprobalta az élete soran. A legtdébben az Alpro markat ismerik és a névényi tejek koziil a

mandulabol késziilt ital a legnépszeriibb.

Nemek szerinti elosztas

'

= N6 = Feérfi

16. abra: Nemek szerinti eloszlas

5.8.2. Penalty analysis

Az érzékszervi biralat eredménykimutatisara a penalty analysis moddszerét
alkalmaztuk, ami JAR-adatok elemzésével értékeli ki az adatokat. Ez harom {6 1épésbdl all.
Els6ként az excel tablazatba felvitt biraloi adatokat és a JAR- adatok szintjeit sziikséges
megadni az alkalmazasnak attol fiiggden, hogy hany szintes a skdlank, mennyi mintank van.
Jelen esetben ez a szam 5 volt, amit az excel 3 csoportba siiritett. A kdozépso csoportba keriil
a ,pont jO”, azaz a ,Just About Right”, majd az ennél kisebb kategoriaértékek
Osszevonasaval alakul ki a ,,til kevés”, az ennél nagyobb értékekbdl pedig a ,,tal intenziv”.

A ,,mean drop” abra mutatja meg, hogy mekkora kedveltségiértéket veszit a termék
azaltal, hogy a fogyasztok egy tulajdonsagot tul erdsnek vagy tul gyengének gondolnak.
Minél fontosabb egy tulajdonsag és minél tobb fogyasztdé gondolja, hogy az tal erds vagy
gyenge, annal inkabb a jobb felsd sarokba keriil az adott érték. Tehat ha a jobb felsd kiugro
értéken javitunk a termékfejlesztés soran, akkor nagyobb sikernek Orvendez az italunk

(Gere, 2015).
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100% rizs

Ahogy a 15. tablazat mutatja Osszesen 20 biraldo volt, akik megkostoltak a
termékemet és az érzékszervi biralati lapot kitoltve valaszokat adtak nekem. A birdlat soran
megmutatja a kedveltséget és a JAR valtozokat. A kilenc tagu skalan az atlag 6,60 lett, ami
magasnak mondhat6, mivel a mért értékek koziil egyik sem éri el ezt a szamot. A
legmagasabb érték az attetszéség lett a 3,35-0s atlagaval, ez feleannyi. mint az elvart
kedveltség. Ez azt jelenti, hogy a piacon 1év6 termékek joval testesebb szintiek az én altalam

elkészitett rizsitalhoz képest.

14. tablazat: Osszkedveltség 100%-os rizsitalnal

Viltozé Megfigyelések Minimum Maximum | Atlag = Széras
szama

KEDVELTSEG 20 5 8 6,60 1,05
Szin 20 1 4 2,50 0,83
Ilat 20 1 5 3,20 0,89
iz 20 1 4 2,70 0,80
Striiség 20 1 3 2,35 0,81
Szajban keltett 20 2 3 2,70 0,47
érzet

Attetsz()’ség 20 3 4 3,35 0,49
Darabossag 20 2 3 2,65 0,49
Utbiz 20 2 3 2,70 0,47
Krémesség 20 1 3 2,15 0,59

Percentages for the JAR levels (collapsed)

Szin Illat iz Slirliség Szajban Attetsz6ség  Darabossag Utdiz Krémesség
keltett érzet

H Too little JAR ®Too much

17. abra:100% rizs ital JAR adatainak 6sszegzése. Too little: nem elég intenziv, JAR: pont
j0, Too much: til intenziv
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A kész termékemrdl elmondhatd, hogy a krémessége a biralok harom negyede szerint til
kevés. A biralok 40%-a allitott azt, hogy a rizs ital szine halvany faké mig csupan 5%-a
mondta azt, hogy intenziv. Az illat és a szin negativ korrelacioban vannak egymassal, azaz
az ranézésre a biralok nem ilyen izt képzeltek el. A biralok altalanossagban a szempontokat
tekintve tobb, mint 50%-at jonak tekintették, viszont a legtobb érték inkabb a til kevés

iranyaba mozdult el, mint sem a tul sokba, tehat latszodik, hogy mindegyik értéken ndvelni

kell egy kicsit.
Mean drops vs %
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18. abra: A 100%-os rizs ital Mean Drop abraja

A szaggatott vonaltdl jobb oldalra talalhatok azok a tulajdonsagok, amik a fogyasztok
tobb mint 20%-a a termékre jellemzOnek érzett. Amik ettdl a vonaltol tavolabb helyezkednek
el ezeken a tulajdonsagokon lenne idealis valtoztatni. A diagrammon latszodik, hogy a
krémesség nagyon kiugrik a tobbi skalatol, negativ irdnyba hizza el az 6sszkedveltséget. A
valaszadok 75%-a allitotta, hogy az ital nem elég krémes, amivel parhuzamosan mondtak,
hogy nem elég siirti sem. Torténhetett ez azért, mert a piacon 1évé 100%-0s rizsital gyakorta
aromas, izesitett és ehhez viszonyitottak a biralok a terméket, mivel azokat kostoljak van,

aki nap mint nap.
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75% rizs + 25% kukorica ital

15. tablazat: Osszkedveltség a 75% -25% rizs-kukorica italnal

Valtozo Megfigyelések szama Minimum Maximum Atlag = Széras
KEDVELTSEG 20 6 8 7,10 0,91
Szin 20 2 4 3,25 0,55
Ilat 20 3 5 3,65 0,67
iz 20 3 5 3,25 0,55
Stirtiség 20 3 5 3,40 0,68
Széajban keltett
érzet 20 3 5 3,45 0,69
Attetsz6ség 20 1 3 2,45 0,60
Darabossag 20 3 5 3,55 0,76
Utbiz 20 3 4 3,35 0,49
Krémesség 20 3 5 3,25 0,55

Percentages for the JAR levels (collapsed)

100% 1
90% 1
80% 1
70% |
60% 1
50% |
40% 1
30% 1
20% 1
10% 1

0% -

%

M Too little JAR EToo much

19. abra: A 75% -25% rizs-kukorica ital JAR adatainak 6sszegzése. Too little: nem elég
intenziv, JAR: pont jo, Too much:til intenziv

Amint mar egy kis kukorica keveredik a rizs italban szokatlan lesz a biralok szdmara az
izvilag. Egy kivételével mindegyik dtment a tal sok kategdriaba, azaz elmondhatd, hogy a
kukorica ize tlsdgosan karakan. Egyediil az attetszoség volt az a kritikus pont, amikor 50-
50%-ban dontetlen lett az eredmény, azaz vagy a fogyasztok szamara pont jO, vagy
tulsagosan kevés. Mivel ez egy fizikai tulajdonsag, amit kiilsé szemlél6ként hatarozunk meg,

igy ranézésre lehetne kicsit erdteljesebb a szinvilaga.
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Mean drops vs %
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20. abra: A 75% -25% rizs-kukorica ital Mean Drop abraja

A 75%-25% rizs-kukorica ital esetében az illat bizonyult talzonak, ez a tulajdonsag
szembetlinden elkiiloniil a tobbi eredménytdl a Mean Drop éabran. Termékfejlesztés
szempontjabol az attetsz6ségen kellene még javitani, mert a biralok szerint ezen még lehetne

ndvelni, hogy testesebb legyen az ital.

50% rizs + 50% kukorica ital
16. tablazat: Osszkedveltség a 50%-50% rizs-kukorica italnal

Megfigyelések
Viltozé szima Minimum Maximum _Atlag  Széras

KEDVELTSEG 20 3 8 545 1,47
Szin 20 3 5 3,65 0,59
Ilat 20 3 5 3,80 0,70
iz 20 3 5 gi5s 0,60
Strtiség 20 3 5 3,90 0,45
§Zajban keltett 20 3 5 3,90 0,45
erzet

Attetsz3ség 20 3 5 3,60 0,60
Darabossag 20 3 5 4,20 0,52
Utoiz 20 2 4 3,55 0,60
Krémesség 20 2 4 3,45 0,76
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Percentages for the JAR levels (collapsed)

100% 1
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21. abra: A 50%-50% rizs-kukorica ital JAR adatainak 6sszegzése. Too little: nem elég
intenziv, JAR: pont j6, Too much: tdl intenziv

Az 21-es éabrar6l elmondhatd, hogy a fogyasztok nem kedvelik a kukorica italt. Az
Osszkedveltség egyre csokken minél tobb benne a kukorica. Nagyon kiugro értéket mutat a
darabossag, hiszen a biralok 95%-a mondta azt, hogy tal sok. Az ital turmixolva volt, aztan
leszlirve, Gigyhogy ezen az értéken nem tudom hogyan lehetne javitani, de az a jo, ha
egyontetiick a valaszok, mert igy ténylegesen tudjuk mi az, ami valtoztatasra szorul és
melyik iranyba. A fogyasztok 85%-a éllitotta, hogy az ital slirlisége €s szdjban keltett érzete

sok volt.

Mean drops vs %
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22. abra: A 50%-50% rizs-kukorica ital Mean Drop abraja

Az Osszkedveltségre a 22-es abra szerint a legnagyobb hatdssal a siirliség volt, t0lzo

"o

iranyban. A stiriséget az ¢l6z6 abrakbol kifolydlag a kukorica novelte meg, igy esetleg azt

38



lehetne a késdbbiek soran higitani. Tovabbi kiugré érték még a krémeség, darabossag és az
iz. Ha ezek esetében csokkentjiik az intenzitast, akkor a fogyasztok tetszetését jobban

elnyerheti a termék.

25% rizs + 75% kukorica ital

17. tablazat: Osszkedveltség a 25%-75% rizs-kukorica italnal

Megfigyelések
Viltozo szama Minimum Maximum _Atlag = Széras

KEDVELTSEG 20 2 6 3,85 1,18
Szin 20 3 5 4,20 0,52
Ilat 20 3 5 4,25 0,79
iz 20 3 5 4,25 0,64
Striiség 20 4 5 4,40 0,50
§zajban keltett 20 3 5 4,25 0,79
erzet

Attetsz()’ség 20 1 3 2,05 0,60
Darabossag 20 4 5 4,50 0,51
Utbiz 20 3 5 3,80 0,62
Krémesség 20 2 5 3,45 0,76

Percentages for the JAR levels (collapsed)

100% 1
90% 1
80% 1
70% |
60% |

%
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23. abra:A 25%-75% rizs-kukorica ital JAR adatainak 6sszegzése. Too little: nem elég
intenziv, JAR: pont j6, Too much: til intenziv

Ahogy az el6z6 JAR adatok 0sszegzése abran is lattuk, hogy a darabossag aranyosan

novekszik a kukorica hozzaadott mennyiségével ez itt a 25%-75% rizs-kukoria italnal is
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kititkdzik. Az Osszes biralo til darabosnak taldlja az italt, igy ezen mindenképp valtoztatni
sziikséges, hogy elérjiikk az optimalis értéket. Tovabba a stiriségét sem kedvelték, mivel
szintén az Osszes birdlo siirinek taldlta az italt. Ez a két érték Osszefliggésben is lehet
egymassal, ha az egyiken valtoztatnank a késébbiekben valoszinii, hogy a masik érték aranya

is ndvekedne a jo ital eléréséhez.

Mean drops vs %
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24. abra: A 25%-75% rizs-kukorica ital Mean Drop abraja

Jelen italnal mar 6sszességében nagyon sok kiugré érték van, amin csokkenteni kell,

hogy elérje a fogyasztok tetszését, ezek pedig: iz, szin, szajban keltett érzet és az attetszoség.

100% kukorica ital
18. tablazat: Osszkedveltség a 100%-os kukorica italnal

Megfigyelések
Viltozé szima Minimum Maximum Atlag  Széras

KEDVELTSEG 20 2 5 3,60 0,99
Szin 20 3 5 4,25 0,79
Ilat 20 3 5 3,80 0,70
iz 20 3 5 4,55 0,60
Stirtiség 20 4 5 4,65 0,49
szajban keltett 20 3 5 4,25 0,72
erzet

Attetsz6ség 20 1 3 2,15 0,67
Darabossag 20 3 5 4,35 0,75
Utoiz 20 2 5 4,00 1,03
Krémesség 20 1 4 2,40 0,82
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Percentages for the JAR levels (collapsed)
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25. abra: A 100% kukorica ital JAR adatainak 6sszegzése. Too little: nem elég intenziv,
JAR: pont jo, Too much: til intenziv

A 25-0s 4bran a slirliségérzet maradt az el6z6hoz hasonléan tul sok, igy ténylegesen
elmondhato, hogy a kukorica funkcional siiritdanyagként az italban. A fogyasztok 95%-nak
nem izlett a termék, de 5%-nak megfeleld volt. A szin, a szajban keltett érzet és a darabossag
eloszlasa nagyjabol azonos szintén tal intenzivnek taldltdk ezeket. A krémesség és
attetszOség atbillent az el6zdekhez képest a tiloldalra, mivel a birdlok 60-70%-a tul

kevésnek talalta ezeket.

Mean drops vs %

1,2

1+ +  Krémesség
08 | = Utdiz
0,6 +
04T + Utéizm /-’\ttetszéijég i &

0,2 +

0 } } }
20 40 60 80 Szin 100

Mean drops

-0,2 +
04 = Krémesség
+ lllat

-0,6 + + Széjban keltett
08 érzetl

%

| =Too little + Too much

26. abra: A 100% kukorica ital Mean Drop abraja
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Ahogy a 26-0s abra is mutatja a darabossag, iz és a szajban keltett izzel adodtak
problémak ezek azok, amin lehetne valtoztatni tigy, hogy csokkentjiik az intenzitasukat.
A Page teszt segitségével lathatjuk a fogyasztok altal allitott rangsorokban szignifikans
kiilonbség nincs a mintak kozott.

19. tablazat: A Page teszt eredménye

Tesztstatisztika 751
Szamitott Z-érték -6,663
Kritikus Z-érték 1,645
p-érték (egyszéli) 1,000
alfa 0,05
20. tablazat:Paronkénti 6sszehasonlitas eredménye
Minta Gyakorisag Heilyezesek Helyyezesek Csoportok
Osszege atlaga
905 20 32,000 6,400 A
560 20 36,500 7,300 A
457 20 62,000 12,400 A
378 20 80,000 16,000 A
372 20 89,500 17,900 A

A paronkénti sszehasonlitasbol lathatjuk, hogy a biralok a 100%-0s rizs italt
szignifikansan jobban kedvelték, mint a kukoricéval kevert italokat.

21. tablazat: Mintakodok és feloldasuk

Kodolt minta neve Héromjegyli mintakod
100 % rizs 378
75%-25% - rizs-kukorica | 372
50%-50% - rizs-kukorica | 457
25%-75% - rizs-kukorica | 560
100% kukorica 905

A vakteszten a fogyasztok legnagyobb része a 100%-0s rizs italt rangsorolta az elsd
helyre, utolso helyre pedig a 100%-0s kukorica italt. Az az ital kapta a legtobb elsé helyet,
ahol a helyezések Osszege a legkisebb érték, és amelyik a legtobb 6todik helyet kapta, ott a
legnagyobb a helyezések Osszege. A biralok nem tudtdk melyik ital milyen keverékben
késziilt el. Az eredmény szamomra nem meglepd, hiszen szin alapjan tudni lehetett melyik
a rizs ital és fogyasztoi tarsadalom hallott mar arrol, igy kozelebb érezhették maguknak azt
az italt. A kukoricabol késziilt ital nevét is furcsalltak mar, igy nem csodalkozom, hogy a
rizs ital nyerte az elsé helyet. Erdekes viszont, Fhogy a biraloi lapon az dsszkedveltséget
tekintve a 75%-25% rizs-kukorica ital lett a elsé helyen a 7,10-es értékével és a 100%-0S

rizsital a masodik helyre keriilt a 6,60-as pontszamaval. Tehat a rangsorolés altal kapott

42



eredmények és a biraloi 0sszkedveltség szamok nem egyontetiiek, mert a két kiilonbozd
feladat (kedveltség értékelése €s rangsorolds) nem ugyanazt az eredményt adta. A modszer
alkalmas a fogyasztoi biralok megbizhatosaganak vizsgalatara. Fontos az érzékszervi tesztek
esetében a vakteszt, mert igy az emberek dontését nagyban befolyasolja, ha tudjak mi
micsoda és jelen esetben nalam is ez tortént, hogy mashogy alakultak az eredmények

tekintve azt, hogy a birdlok tudtak, hogy novényi italt fognak kostolni kukoricédbol és rizsbol.
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6. Osszefoglalas

Sokan valasztjadk a novényi alapi étkezést etikai, egészségligyi vagy kornyezetikiméldi
szempontbol, azonban magas ara miatt kevesebben engedhetik meg maguknak. A
fogyasztok legfobb elvarasai a tejhelyettesitokkel szemben: A termékek fO céljai a
fogyasztok szamara, hogy legyen hazai, fontos az eredeti, tejhez hasonlitd iz, a termék
legyen vitaminokkal és kalciumokkal dusitva, ne tartalmazzon adalékanyagokat. Ezért amit
létrehoztam ndvényi italt foként Gigy probaltam létrehozni, hogy a fogyasztdi igényeket
kielégitsem. Ehhez a JAR statisztikai elemzések alapjan kidertilt, hogy a rizs italt kedvelték
a biralok leginkabb. Ennek szamos oka lehet, de nagy valdszinliséggel azért, mert a piacon
mar létezik ilyen fajta ital, tehat sokkal kdzelibbnek érzik maguknak, mint a kukoricaitalt. A
kukoricabdl késziilt ital idegen volt szamukra, mar a nevénél megkérddjelezték milyen lehet
valgjaban, szinre tllsagosan sarga volt, ami tal vonzo és tejszeri. A JAR alapjadn mar tudjuk,
mik azok a tényezdk, amiken sziikséges lenne javitani, legfoképp a krémesség igényel
fejlesztést.

A mért eredményeimet nem tudtam mihez hasonlitani, mivel még nem létezik ilyen
ital a koztudatba. Azonban az elmondhat6, hogy stabilizatorra biztos, hogy sziiksége lenne,
mivel nagyon gyorsan iilepedett a mérések soran az ital és néha nehézkes volt ezaltal reélis
eredményeket adni. Sok esetben a szintiszta italok kaptdk a legmagasabb értéket az
antioxiddns kapacitds mérésnél és az Osszes polifenol meghatdrozasanal. Ezaltal
elmondhato, hogy nem feltétlen jo, ha a két italt keverjiik mert az egymasra gyakorolt hatdsai
nem kedvezdek.

Osszességében szerintem még id6 kell ennek az italnak, hogy kdzkedveltebb legyen,
mert az évek sordval egyre elterjedtebb a ndvényi alapti étkezés €s akkor nyitottabbak
lesznek ra remélhetdleg a fogyasztok. Az értékelés soran probéaltam ramutatni az ital
elényeire és miért lehet ez innovativ ital. A Magyar Elelmiszerkonyv nem ad szabalyozast
arra mit neveziink névényi italnak, de remélhetdleg a jovoben foglalkoznak majd ezzel a

termékcsoporttal is.
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8. Mellékletek

1. Melléklet: Penalty Analysis 100%-os rizs ital esetén

Variable Level Frequencies % (Ossz ;::l:':ltsé o) Mean drops p-value p-value
Til kevés 8 40,00% 7,125 -0,761 0,104
Szin JAR 11 55,00% 6,364 0,276
Tl sok 1 5,00% 5 1,364
Til kevés 2 10,00% 5,5 1,192
Illat JAR 13 65,00% 6,692 0,604
Til sok 5 25,00% 6,8 -0,108 0,848
Til kevés 6 30,00% 6,833 -0,417 0,464
iz JAR 12 60,00% 6,417 0,351
Til sok 2 10,00% 7 -0,583
Til kevés 9 45,00% 6,444 0,283 0,562
Siiriiség JAR 11 55,00% 6,727
Til sok 0 0,00%
Til kevés 6 30,00% 6,167 0,619 0,235
Szajban keltett érzet JAR 14 70,00% 6,786
Til sok 0 0,00%
Tl keves 0 0,00%
Attetszéség JAR 13 65,00% 6,308
Tl sok 7 35,00% 7,143 -0,835 0,089
Til kevés 7 35,00% 6,714 -0,176 0,73
Darabossag JAR 13 65,00% 6,538
Tl sok 0 0,00%
Til kevés 6 30,00% 6,667 -0,095 0,858
Utobiz JAR 14 70,00% 6,571
Tul sok 0 0,00%
Til kevés 15 75,00% 6,4 0.8 0,143
Krémesség JAR 5 25.00% 7.2




2. Melléklet: Penalty Analysis 75%-25%-0s rizs-kukorica ital esetén

Variable Level Frequencies % (Ossz :::l::ltsé %) Mean drops p-value p-value
Tl kevés 1 5,00% 8 -0,769
Szin JAR 13 65,00% 7,231 0,374
Til sok 6 30,00% 6,667 0,564 0,219
Tl kevés 0 0,00%
Illat JAR 9 45,00% 7,667
Til sok 11 55,00% 6,636 1,03 0,008
Tl keves 0 0,00%
Iz JAR 16 80,00% 7,188
Tl sok 4 20,00% 6,75 0,438 0,405
Tl keves 0 0,00%
Siiriiség JAR 14 70,00% 7,071
Til sok 6 30,00% 7,167 -0,095 0,837
Tl keves 0 0,00%
Szajban keltett érzet JAR 13 65,00% 7,154
Til sok 7 35,00% 7 0,154 0,729
Til kevés 10 50,00% 6,9 0.4 0,34
Attetszéség JAR 10 50,00% 7.3
Til sok 0 0,00%
Til kevés 0 0,00%
Darabossag JAR 12 60,00% 7167
Til sok 8 40,00% 7 0,167 0,7
Tl keves 0 0,00%
Utoiz JAR 13 65,00% 7,231
Til sok 7 35,00% 6,857 0,374 0,397
Tl keves 0 0,00%
Krémesség JAR 16 80,00% 7,125
Til sok 4 20,00% 7 0,125 0,814




3. Melléklet: Penalty Analysis 50%-50%-o0s rizs-kukorica ital esetén

Variable Level Freql;enue % (Ossz ]'1 flir;ltség) Mean drops p-value penalties
Til kevés 0 0,00%
Szin JAR 8 40,00% 5,25
Til sok 12 60,00% 5,75 -0,5 0,471
Til kevés 0 0,00%
Illat JAR 7 35,00% 5,857
Til sok 13 65,00% 5,358 0,473 0,507
Til kevés 0 0,00%
iz JAR 10 50,00% 5,2
Til sok 10 50,00% 5,9 -0,7 0,299
Til kevés 0 0,00%
Siiriiség JAR 3 70,00% 4,333
Til sok 17 15,00% 5,765 -1,431 0,122
Til kevés 0 85,00%
Szijban keltett érzet JAR 3 0,00% 5,333
Til sok 17 15,00% 5,588 -0,255 0,79
Til kevés 0 85,00%
Attetszoség JAR 9 0,00% 5,222
Til sok 11 45,00% 5,818 -0,596 0,381
Til kevés 0 55,00%
Darabossag JAR 1 0,00% 5
Tal sok 19 5,00% 5,579 -0,579
Til kevés 1 95,00% 5 0,571
Utoiz JAR 7 5,00% 5571 0,033
Tl sok 12 35,00% 5,583 -0,012 0,987
Til kevés 3 15,00% 5 0
Krémesség JAR 5 25,00% 5 -0,733
Til sok 12 60,00% 5,917 -0,917 0,29




4. Melléklet: Penalty Analysis 75%-25% rizs-kukorica ital esetén

Variable Level Freqt;enme % (Ossz l’: Zav:ltség) Mean drops p-value penalties
Tul kevés 0 0,00%
Szin JAR 1 5,00% 3
Tal sok 19 95,00% 3,895 -0,895
Til kevés 0 0,00%
Illat JAR 4 20,00% 4
Til sok 16 80,00% 3,813 0,188 0,785
Tul kevés 0 0,00%
iz JAR 2 10,00% 5
Tal sok 18 90,00% 3,722 1,278 0,152
Til kevés 0 0,00%
Siiriiség JAR 0 0,00%
Til sok 20 100,00% 3,85
Tul kevés 0 0,00%
Szijban keltett érzet JAR 4 20,00% 3
Tal sok 16 80,00% 4,063 -1,063 0,109
Tal kevés 16 80,00% 4,063 -1,063 0,109
Attetszx'iség JAR 4 20,00% 3
Tal sok 0 0,00%
Tul kevés 0 0,00%
Darabossag JAR 0 0,00%
Tal sok 20 100,00% 3,85
Tul kevés 0 0,00%
Utéiz JAR 6 30,00% 3,333
Til sok 14 70,00% 4,071 -0,738 0,209
Tal kevés 1 5,00% 5 -1,091
Krémesség JAR 11 55,00% 3,909 0,131
Tal sok 8 40,00% 3,625 0,284 0,619




5. Melléklet: Penalty Analysis 100%-os kukorica ital esetén

Variable Level FreqL;enme % ((")sszlllﬂefiiZItség) Meandrops | p-value penalties
Til kevés 0 0,00%
Szin JAR 4 20,00% 3,5
Tul sok 16 80,00% 3,625 -0,125 0,829
Tal kevés 0 0,00%
Illat JAR 7 35,00% 3,286
Tal sok 13 65,00% 3,769 -0,484 0,313
Tul kevés 0 0,00%
iz JAR 1 5,00% 4
Til sok 19 95,00% 3,579 0,421
Tul kevés 0 0,00%
Siiriiség JAR 0 0,00%
Til sok 20 100,00% 3,6
Til kevés 0 0,00%
Szijban keltett érzet JAR 3 15,00% 3
Tul sok 17 85,00% 3,706 -0,706 0,268
Til kevés 14 70,00% 35 0,333 0,507
Attetsziség JAR 6 30,00% 3,833
Tal sok 0 0,00%
Tul kevés 0 0,00%
Darabossag JAR 3 15,00% 4
Til sok 17 85,00% 3,529 0,471 0,465
Tul kevés 1 5,00% 3 0,857
Utéiz JAR 7 35,00% 3,857 0,396
Til sok 12 60,00% 35 0,357 0,474
Til kevés 12 60,00% 3,833 -0,333 0,503
Krémesség JAR 6 30,00% 3,5 -0,143
Tul sok 2 10,00% 2,5 1
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