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Szilagyi Andrea
Kukorica-rizs ital blend kialakitasa és fizikai-kémiai tulajdonsagainak vizsgalata

Kutatasom célja volt, hogy egy olyan tejalternativat fejlesszek ki, ami a piacon
még nem létezik, igy esett a valasztasom a kukorica és rizs kombinacidjara, mint kettd
egyszerl és konnyen hozzaférhetd alapanyag. A kereskedelemben mar 1étezik rizs ital,
ami a legkdonnyebben emésztheté novényi tej a kutatasok szerint. A kukoricanak is sok
elénye van, mint példaul a magas keményitdtartalma, a benne 1€v6 szénhidratok miatt jo
energiaforrasnak szamit, lassan szivodik fel, tehat a vércukorszintet lassan emeli. Az
imént felsorolt pozitiv tulajdonsagok miatt jo Gtletnek tartottam, hogy olyan italt hozzak
létre, amivel mds még nem probalkozott. A termék elkészitése eldtt piackutatdst
végeztem, hogy melyik rizs fajta lenne a legoptimalisabb az italhoz és végiil a barna rizsre
esett a valasztasom. Tudni kell err6l a tipusu rizsr6l, hogy csak a kiilsé héjat, az
ugynevezett pelyvat tavolitjak el a rizsszemrdl, amit ezalatt a mag bels6 héja, a korpa
borit. A korpa miatt rendkiviil értékes tapanyagokat tartalmaz: magas a vas, szelén,
mangan, rost, magnézium és K, E, B1, B3 és B6 vitaminok szdma. Ezeken kiviil rengeteg
esszencialis aminosavat és egyéb nyomelemeket hordoz magiban. Munkdm soran
5 mintat hoztam létre kiilonb6z6 aranyokban: 100% rizs ital, 75%-25% rizs-kukorica,
50%-50% rizs-kukorica, 25%-75% rizs-kukorica és 100%-0s kukorica ital.

Szamos fizikai €s kémiai mérésnek vetettiik ala a mintakat. A fizikai mérések
szarazanyag-tartalmat, torésmutatot, vezetoképességet, szemcseméretet, mig a reologiai
méréseket tekintve, folyasgorbéket és viszkozitas gorbéket tekintettiink meg. Ezekbdl az
eredményekbdl tobb megallapitast is tettiink. Ilyen példaul, hogy az italom anyaga
teljesen homogénnek nem mondhato, mert a mérések soran hamar tilepedett és a két fazis
(viz és szarazanyag) nagyon konnyen elvalt egymastol. Ennek javitdsara a tovabbiakban
stabilizatort lehetne alkalmazni. Kémiai vizsgélatok koziil az antioxidans tartalommal és
0sszes polifenol komponens meghatarozasaval foglalkoztunk, ahol az eredmények
nagyon egyhanguak voltak. Kideriilt, hogy a szintiszta italokban joval magasabb az

alapvetd vitamin és asvanyi elem tartalom, mint a kevert italokban. Feltehet6leg a két ital



vegyitése nincs olyan j6 hatdssal egymasra, ahogy azt az elején elképzeltik.
Kovetkeztethetiink arra, hogy az antioxidansok szinergens hatdsa nem jatszodik le
megfelelden és a molekuldk nem tdmogatjak egymast.

Erzékszervi biralathoz 20 3 segitségét kértem fel, hogy véleményezze az italt,
tolik a biralat el6tt kitoltettem egy rovid felmérést a demografiai adataikrol. Ebbol
kideriilt, hogy rendszeresen novényi italt fogyaszto csak a tarsasag negyede volt, tovabbi
7 ember pedig csak kiprobalta az élete soran. A legtdbben az Alpro markat ismerték és
novényi italok koziil pedig a mandulébol késziilt ital volt a legnépszeriibb. Az érzékszervi
biralat eredménykimutatasara a penalty analysis modszerét alkalmaztuk, ami JAR adatok
elemzésével értékeli ki az adatokat. A kozépso csoport a ,,pont j6”, azaz a ,,Just About
Right”, majd az ennél kisebb kategoriaértékek dsszevonasaval alakult ki a ,,tul kevés”, az
ennél nagyobb értékekbdl pedig a ,tal intenziv’. Megnéztik, hogy mekkora
kedveltségiértéket veszit a termék azaltal, ha a fogyasztok egy tulajdonsagot tul erésnek
vagy tal gyengének gondolnak. A 75%-25% rizs-kukorica ital lett a legkedveltebb a
fogyasztok koziil, mig a 100%-0s kukorica ital lett az utols6 helyen. Amint az italok egyre
nagyobb szazalékként tartalmaztak kukoricat, annal nagyobb aranyban éllitottak a biralok
azt, hogy stirlibb az ital. Ebbdl kideriilt, hogy a kukorica stiritdanyagként funkcional az
italban. Szintén a darabossag és a krémesség témakorre egyontetli valaszt kaptunk, mivel
a birdlok tul intenzivnek gondoltak mindkét szempontot a kukoricaarany novelésével. Az
iz és a szajban keltett izzel adodtak még problémak hiszen, ha csokkentenénk az
intenzitasukat, akkor joval kedveltebb lehetne az ital. Paronkénti Osszehasonlitast is
végeztem az italok kozott, ahol a biralok a 100%-os rizs italt szignifikdnsan jobban
kedvelték, mint a kukoricaval kevert italokat.

Osszességében élveztem elkésziteni ezt az njféle italt és a mérések is izgalmasak
voltak szamomra. A szakdolgozatomban probaltam ramutatni az ital eldnyeire €s miért
lehet innovativ ez a tej alternativa. Konklizioként levonhato, hogy még 1d6 kell ahhoz,
hogy a fogyasztok jobban kedveljék a novényi tejeket, mert a biralatbol is latszik, hogy
viszonylag kevesen kostoltak korabban barmilyen ndvényi italt. Kutatasommal egy alap
kukorica-rizs italt hoztam létre, amit a JAR statisztikai elemzéssel tudjuk, hogy melyik
iranyba lehet még javitani az egyes szempontok szerint a termékfejlesztés esetleges

késdbbi szakaszaiban.



