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2. Bevezetés és célkitiuzések
Tudomanyosan alatamasztott, hogy a kavé, mint élvezeti cikk fogyasztasa a XV. szdzadra

tehetd vissza Etiopia Kaffa nevili tartoményaba. Az id6 elorehaladtaval vilagszerte elterjedt, és
kozkedveltté valt tobb korosztaly szamara is. Beltartalmi jellemzdit vizsgélva, kimutattak, hogy
tobb jotékony hatasa is van a kavéfogyasztdsnak a human szervezetre nézve, amellett, hogy
kivalo érzékszervi jellemzokkel rendelkezik. Tobbek kozott csokkenti a cukorbetegség
kialakulast, a sziv és érrendszeri megbetegedések, illetve a rak kialakulasanak kockazatat. Ezen
konstruktiv hatasok féként az antioxidans kapacitasnak tulajdonithatok. Amde mostanra
szamtalan ember van a vildgon, akik valamilyen egészségiigyi problémaval kiizdenek, melynek
kovetkezménye, hogy a hagyomanyos kavét, koffein tartalma folytdin nem fogyaszthatjak.
Megoldasképpen jottek 1étre alternativ kavépotlo készitmények, melyek mara mar elterjedtnek
mondhatok a piacon. Szerettem volna kutatdsaim folyaman egy olyan porkolési intenzitas és
iddintervallumot talalni, amivel hasonld porkoltségi szintet tudok elérni, mint a kereskedelmi
forgalomban kaphato kavéké. Igy felmeriilt a kérdés, hogy vajon, ha sikeriil megtalalnom a
megfeleld porkolési paramétereket, azok milyen hatassal lesznek az antioxidans kapacitas vagy
a polifenol tartalom pozitiv irdnyt eltolédasara, vagy példaul a szinmérés soran kapott
vilagossagi tényez0 értékek szignifikans osszefliggésben vannak-e a porkdlési idé ndvelésével.
Tovabba a beltartalmi jellemzoket is figyelembe véve olyan szintii polifenol tartalmat és
antioxidans kapacitast elérni, amely megéllja a helyét a boltok polcain a hagyoményos

kavékészitményekkel szemben.

Mindemellett érzékszervi vizsgalatomhoz igyekeztem megvaldsitani egy hantolt arpa alapu
termék kifejlesztését, méghozza oly modon, hogy kiilonbozé aranyokban Arabica kavéval
tarsitottam, igy kapva egy csokkentett koffeintartalmu kévékeveréket. Megfogalmazoddott
bennem egy kérdés a vizsgalat kiértékelése eldtt, hogy vajon javulnak-e az érzékszervi
paraméterei az arpabazisi kdvémnak azzal, hogy ndveltem a hozzdadott Arabica kavé

mennyisegét.

Szdmomra fontos az egészség védelme. Kulcsfontossagiinak tartom azon élelmiszerek
vizsgalatat, melyek elfogyasztdsaval hozzajarulhatunk szervezetiink normal miikodéséhez,
emellett megfelelé étrend ¢és ¢életmdd betartasaval elkeriilhetjiik kiilonbozé betegségek
kialakulasat. Ezért valasztottam szakdolgozatom témdjanak a kavé és potkavé keverék

érzékszervi ¢és a bioldgiailag aktiv Osszetevdinek vizsgalatat.



Végeztem nedvességtartalom meghatarozast és szinmérést, és emellett biokémiai vizsgalatokat.
Ilyen a vizben oldhato 6sszes polifenol tartalom meghatarozas és a vizben old6dé komponensek

antioxidans kapacitdsanak kimutatasa.



3. Szakirodalmi attekintés
Napjaink elengedhetetlen részévé valt a kavé fogyasztds, mind hazankban, mind a vilag

barmely pontjan. Termeld6i és elkészitdi generaciok ota Orzik az altaluk nagyra becsiilt titkot, a
kiilonféle termelési technologidkban, a készités fazisainak egyes miiveleteiben a véalogatastol

kezdve a szervirozasnak technikajaig.
Kezdjiik a legelején, mindennek az alapjaval, a kavé novénnyel.

3.1 Kavétermesztés
Szamos irasos emlék alapjan bizonyara feltételezhetjiik, hogy a kavéfa 6shazaja Etiopia, Kaffa

nevil tartomanya. Felfedezése a XV. szdzadra tehetd vissza. A kavé-telepitési zonak csaknem
50 szélességi fok kiterjedésében foglalnak helyet, iiltetvények a nedvesen forr6 afrikai és
amerikai 6serdOktdl a braziliai déli fagytol veszélyeztetett régioig terjednek. A FAOSTAT 2012
¢s 2021 kozotti adatai alapjan a legnagyobb kavétermeld orszdgok elsOsorban Brazilia,
Vietndm, Kolumbia és Indonézia (“Internet 1: Kévé termesztés,” 2012). Fontos kiemelni, hogy
a kavé izét és zamatat jelentdsen befolyésolja a termbhely foldrajzi elhelyezkedése €s iddjarasa
¢s az lUltetvény mindsége. ,,Optimalis adottsagokkal az ugynevezett kavéovben taldalhato 900
méter felett fekvo iiltetvények rendelkeznek. A kavécserjék idealis fejlodéséhez elengedhetetlen
a nagy és egyenletes csapadékmennyiség, az dallando 15-24°C homérséklet és fagymentesség,

valamint a mélyrétegii, termékeny talaj” (Lakatos, 2013).
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1. abra 2012-2021 FAOSTAT adatok kévétermesztésrél

(“Internet 1: Kavé termesztés,” 2012)

3.2 A kavé és fajtai
Rendszertanilag a Rubiaceae csalddon beliil a Coffea nemzetségbe sorolhatd tobb mint 100,
kiilonféle jegyekkel rendelkezd fajta. Igy fontos kiemelni, hogy bar szamos fajtat ismeriink, de

kettd ezek koziil kiemelkedd szerepet jatszik. Ezek az Arabica (Coffea arabica) €s a Robusta

(Coffea canephora) (Mohos, 2014). A kereskedelmi forgalomban kaphato kavék tulnyomo
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cre

csupan az Arabica fajtat tartalmazzak.

Nagy morfologiai variabilitassal birnak, a kicsi, alacsony bokort6l a nagy faig is akar. Fajtan
beliil eltérhet a levél és a termés szine, mérete. A kavé ,,cseresznye” két kdvészemet tartalmaz,
amelynek kiils6 héja érett formaban piros szind, éretlen allapotban z61d. Ezen beliil talalhato a
,»pulp”, ami egy magas cukortartalmu sikos allomanyt anyag, ez az igynevezett kiils6 husréteg.
Ez alatt egy eziisth¢j, ami szintén egy papirszerli vékony réteg, fedi a kavészemet (Gubicskoné

Kisbenedek and Szabd, 2015). Szerkezeti felépitését a 2.abra szemlélteti.
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2. abra Kavébab felépitése
(“Internet 2: Kavébab felépitése”)

A Coffea arabica cserje az Egyenlitd kdrnyékét kedveld tropusi novény. 2,5-4,5 méter magasra
képes megnoni, levelei hosszukasak, viragzata fehér. 1000-2000 méteres magassagban terem,
évi 1500-2000 mm es6t igényel €s a termesztéséhez optimalis évi atlaghdmérséklet 15-24 °C
(Vas-Vincze Ivetta, 2010). Rendkivill érzékeny a termdtalaj mindségére, a paratartalomra és
nem mellesleg a hdingadozasra is. Nem tul ellenall6 a kiilonféle betegségekkel és kartevokkel
szemben. Mas  kavéfajtaktél  genetikailag jelentésen eltér, mivel négyszeres
kromoszomakészlettel (44 kromoszoma, tetraploid) rendelkezik, mig a tobbi kétszeressel.
Gyokérrendszere mélyre hatold, viragai esézés utan nyilnak ki, dnbeporzoak. A novény
hosszikés gyiimdlcsei a virdg megjelenése utdn 7-9 hénap mulva érnek meg, majd a teljes
érettségi allapotot elérve leesnek az agakrol. Altaldban két lapos, kissé ovalis babot rejtenek
magukban. 0,8 és 1,4% kozotti koffeintartalommal rendelkeznek, amely alacsonyabb, mint a
Coffea canephora koffeintartalma, a bel6liik késziilt ital aromas, finom, enyhén savas jellegii

izvilaggal bir. Atlagos terméshozama 1500-3000 kg bab hektaronként.

A Coffea canephora, avagy f6 vaéltozata a Robusta. 0-700 méteres magassagban terem, évi

2000-3000 mm es6t igényel és a termesztéséhez optimalis évi atlaghdmérséklet 24-30 °C. Az



adatok alapjan elmondhat6, hogy termesztési koriilményei lényegesen eltérnek a Coffea
arabica fajétol. Kiilonféle betegségekkel és korokozokkal szemben viszonylag ellenallo.
Kétszeres kromoszomakészlettel rendelkezik (22 kromoszoma, diploid). Gyokérrendszere
sekély, a talaj felszinének kozelében teriil el, wviragai rendszerteleniil nyilnak,
keresztbeporzasuak. A novény kerekded gyiimolcsei a virdg megjelenése utan 10-11 honap
mulva érmek meg, majd a teljes érettségi allapotot elérve sem esnek le az agakrol. Altalaban két
kisebb, kerekebb babot rejtenek magukban. 1,7 és 4,0% kozotti koffeintartalommal
rendelkeznek, amely Iényegesen magasabb, mint a Coffea arabica koffeintartalma, a beldliik
késziilt ital, a kavé mindségétdl fiiggden, keserti, kevésbé aromads, karcos, kellemetlen
izvilaggal bir. Atlagos terméshozama 2300-4000 kg bab hektironként. A két fajta kozti

szemmel lathat6 kiilonbségeket a 3. dbra szemlélteti.

ARABICA ROBUSTA

3. dbra Arabica és Robusta fajték eltérései

(“Internet 3: Arabica és robusta,” 2022)

3.3 Kavéfeldolgozas

A megérett magas mindséggel bird kavégylimolesoket kézzel sziiretelik. A sziiretelés sordn a
cserjék ala teritett vaszonruhdkra gytjtik a terméseket, amiket a sziiret végén szétvalogatnak és
eltavolitjdk koziiliik az éretlen és a talérett szemeket és a legkritikusabb, a kartevok altal
megtamadott bogyokat. Ellenkezd esetben veszélyt jelentenének a teljes termés mindségére
nézve. Az alacsonyabb mindséggel rendelkezd iiltetvények esetében alkalmazhatnak esetenként
gépi sziiretelést is, ezaltal a munkafolyamat jelentdsen felgyorsithatd €és anyagilag sem jelent
magas szintll raforditast. Viszont kizaré tényezd lehet, ha az liltetvény nem szabalyos sorokban
rendezddve helyezkedik el a termd6foldon, ez meggatolja a gép miikkodési mechanizmusat

(Lakatos, 2013).



Feldolgozasuk kétféleképpen torténhet, nedves és szaraz eljarassal. ,,Nedves feldolgozast
azokban az orszagokban alkalmaznak, ahol a csapadékmennyiség egész évben egyenletesen

oszlik el, nem elegendd a napsiitéses ordk szama a szaritashoz” (Katai, 2012).

Els6 1épése az osztalyzas, ezt koveti egy részleges pulp eltavolitas, pulpeltavolitdé berendezés
segitségével. A fennmaradt pulp eltdvolitisa tobbféleképpen is megvaldsulhat. Lehet
mechanikai vagy kémiai uton torténd eltavolitas, enzimes lebontas, de a legelterjedtebb ebben
a technologiaban a fermentacio, melynek optimalis homérséklete 26-32 °C kozott helyezkedik
el, és a folyamat 14-90 orat vesz igénybe. A protopektin a protopektindz hatasara kisebb
molekula pektinné hasad, a pektindz megbont a poligalakturonsav 1-4 kétéseinél, majd a pektaz
enzim a pektinsav metilészter-kotéseit bontja meg, végterméke a galakturonsav. A szénhidratok
¢lesztok és baktériumok hatasara elsddlegesen alkoholosan erjednek, majd a baktériumok a
koriilményektdl fliggden ecetsavat, tejsavat, majd vajsavat termelnek. Indikator lehet a savak
felszaporodasa, ami jelzi a fermentacio elérehaladtat. Fontos, hogy a folyamatot be kell fejezni,
miel6tt a vajsavas erjedés keriilne tulstilyba, ugyanis az kellemetlen iz és szaganyagok
képzdédésével jar. A lezarult fermentacio folyamatat kovetden a fellazult és lebontott pulpot
mosassal tavolitjak el, amint egy keverdlapatokkal ellatott tartalyban viszik véghez, vizsugarral.
A kapott termék a mosott kavé, melynek viztartalma 52-54% kozotti. Ezutan a szaritas
minddsszesen 5-7 napot vesz igénybe, ez idd alatt néhanyszor forgatni kell a magokat az
egyenletes szaradds érdekében. Ennek a folyamatnak a végterméke, az ugynevezett
pergamenkavé, mivel ebben az allapotban még megtalalhatd a kiilsé pergamenburka.
Osszesitve, munkaigényes folyamat, de csak a mindségi Arabica fajtdknal alkalmazzik ezt.

Mindemellett, a magok megdrzik mindségiiket az eljaras soran (Mohos, 2014).

Ettdl egy kevésbé munkaigényes eljaras a szdraz, fermentacié nélkiili feldolgozas. Viszont ez
csak alacsonyabb mindséggel rendelkezd fajtaknal hasznalatos. A szaritds napon torténik, 10-
12 napig, ez id6 alatt naponta tobbszor atforgatjak, hogy az erjedés ne tudjon beindulni a
fennalld nedvességtartalom miatt. Cél egy 10-12%-0s nedvességtartalom elérése, 60%-rol. A
z0ldkéave feldolgozas elotti utolso par 1épésben megtdrténik a hantolas, mikor eltavolitjak a még
fennall6 pergamen héjat a magrol, a nagysag és a vastagsag szerinti osztalyzas. A termoéhelyrdl
zsdkokba csomagolva szallitjak el a zoldkavét, tobbnyire tengeri uton, eurdpai kikotdkbe.
Amint a feldolgozas helyét elérte a kavé szallitmany, megkezdddik az idegen anyagoktol valo

tisztitas €s ezzel egyidejlileg nagysag szerinti osztalyzas (Mohos, 2014).

Fontos, hogy a kés6bbiekben a Robusta kévét olyan mennyiségben keverjék Arabica kévéval,

hogy az ne tegye diszharmonikussa sem a gyengébb szin, sem a durvabb aromak, sem az
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eroteljes savassag altal. Ezeket a keveré¢keket *blend’-nek nevezik, melyek mar a kereskedelmi

formalomba 1év6 termékekhez igazodnak, igy ezek receptirdja altalaban titkositott.

Jellegzetes zamata €s aromaja a kiilonféle porkolési mechanizmusok szerint szabalyozhato. A
babok melegitésekor komplex kémiai reakciok indulnak be, ezzel felszabaditva a benne rejld
¢lvezeti értékeket. Ezért is mondjak, hogy az egyik legfontosabb és legesszencidlisabb része a

kavéfeldolgozasnak a porkdlés folyamata.

3.4 Kavéporkolés

A kavéporkolés f6 célja a zoldbab fizikai, szerkezeti és érzékszervi tulajdonsagainak
megvaltoztatasa intenziv hdkezelés révén, ezzel alkalmassa téve a kavébabot a késdbbi fozésre.
A hokezelés soran a kavébabot magas homérsékleten, 160 ¢és 240°C kozott tobb szakaszban
porkolik 8-20 perces idétartamokban a kivant végtermék eléréséig. Rendkiviil Osszetett
folyamat, amely magaba foglalja mind az energia (a berendezéstél a babig), mind a tdmeg
(vizgdz és illékony vegyiiletek a babbol a kdrnyezetbe) atvitelét, illetve a kavébab stlyanak,
stiriségének, nedvességtartalmanak f6 valtozasait, a szint és az izt is. A porkolés elsd

szakaszaban endoterm, utolso szakaszaban pedig exoterm folyamatok ¢€s reakciok zajlanak le.

Ezen folyamatok tobb szakaszra bonthatok. Els6ként fehérjék denaturalodnak és a viz gézzé
alakul, szemek térfogatanak novekedése a szénhidratok karamellizalodésa révén, CO; fejlédés
¢s ezaltal aroma- ¢és illdanyagok alakulnak ki, végsod szin €s iz kialakulédsa, és nemutolsésorban
a koffein felszabadulésa. Fontos az utolso 1épés, ugyanis eddig a szakaszig a koffein csersavhoz

kototten volt megtaldlhato a nyerskavéban (Lakatos, 2013).

A folyamat hatékonysaga ¢és a kavé mindsége szamos tényez6tol fligg. Tobbek kozott a gaz
Osszetételétdl €s homérsékletétdl, a nyomastol, az idotdl, a babok relativ sebességtdl, a gaz
aramlasi sebességtdl. Minden egyes porkold berendezésnél megfeleléen meg kell valasztanunk
a porkolési paramétereket, mivel ezek befolyasoljdk a hdatadasi sebességet a kavébabban,

ezaltal a ho altal kivaltott reakcidk kialakulasat (Angelo Fabbri et al., 2011).

Fogyasztoi szempontbol 4 kiilonféle porkolési szintet kiilonboztetiink meg. A hamburgi
porkolés vildgosbarna szinnel bir, kizarolag arabica kavét tartalmaz, végeredményiil egy
attetsz6 savanykaés izvilagu, vilagos voroses arnyalata kavét kapunk. A bécsi porkolés
kozépbarna, az el6z6hdz hasonldan kizardlag arabica kavét tartalmaz. Enyhén kesernyés,
viszont mar nem attetsz0 italt kapunk végeredményiil, illetve fontos, hogy Bécsben ezt a fajta
kavét szinte mindig tejjel, tejszinnel, tejszinhabbal fogyasztjak. A francia porkolés sotétbarna,
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ezesetben adhatd arabica mellé robusta kavé is, az altala hordozott iz a mai magyarok altal
kedvelt kavé izvilagaval egyezik meg. Végiil az olasz porkolés. Mélybarna arnyalat jellemzi,
¢és a kavébab felszinén olajkivalas figyelhetd meg. Arabica és robusta fajtdk 6tvozésébol
sziiletik meg, a robusta adja a kavé koffeintartalmat, ezzel segitve a krémképzodést és a kavé
testességének kialakulasat, az arabica fajtak pedig az aromakat és a lagy savassagot adjak az

otvozetbe (Lakatos, 2013).

3.5 Maillard-reakcio
Eltekintve attol, hogy egy viszonylag konnylnek vélt folyamatnak tekintheté a porkolés,

meglehetdsen bonyolult kémiai szempontbol. Legesszencidlisabbnak mondhaté a Maillard és a
Strecker reakcid, viszont fontos megemliteni, hogy ezeken kiviil még tobb szaz kémiai folyamat

jatszodik le egyidejtileg.

A nem enzimes barnuldsi folyamatnak is nevezett Maillard-reakcié aminok (aminosavak,
fehérjék) és karbonil vegyiiletek (tobbnyire redukald cukrok) kozott 1étrejové komplex
reakciosorozatot jelent (Starowicz and Zielinski, 2019). A kavéfeldolgozas soran ez a
legjelentdsebb reakcidsorozat, amely alatt szamos aromavegytilet alakul ki, koztiik a porkolt-
dids-malatas-karamellas illatjelleg. A bonyolult kémiai reakciosorozaton belill 3 {6 szakasz
kiilonithet6 el, viszont ezek igen szoros Osszefliggésben allnak egymassal. Ez a kezdeti, az
intermedier és a végsO szakasz. A reakcio legfontosabb termékei a barna szinii melanoidinek,
melyek elséként felelnek a szin kialakitdsaért a kavéban, a kakaoban, a kenyérben és a
malatdban egyarant (Csoka and Amtmann, 2018). Azonban koradbbi kutatdsok soran
megallapitottak, hogy az akrilamid, mely valosziniileg rakkeltd és mutagén a human szervezetre
nézve, képes ugyanezen az tton képzddni (Starowicz and Zielinski, 2019). Szoval elmondhato,
hogy ugynevezett kettds arci természettel rendelkezik, egyrészrél pozitiv érzékszervi
tulajdonsagokat hoznak létre, masrészrdl viszont nem kivanatos szint és izérzetet valtanak ki,

amely lényegesen redukalhatja egy adott termék vonzerejét.

Egyes mintdk szinének mérésekor bizonyos LAB értékeket kapunk, melyek kiilonbozo
legtobbszor szemmel nem lathato tulajdonsagot jeldlnek. Az L* érték a vilagossagi tényezo, az
a* a zold és a voros arnyalatokat vizsgalja, a b* érték pedig a kék és sarga kozotti arnyalatokat.

Ezek a paraméterek tobbnyire a melanoidinek képzddésével hozhatok kapcsolatba.

Az aromaképzddésben domindns szerep jatszanak a tiolok. Kialakuldsuk f6 Utvonalaként a

Maillard-reakciot jelolték meg szamos tanulmany soran. Nagy mértékben hozzajarulnak a kavé



illatahoz, ¢és koncentracidjukat jelent6sen befolydsolja a porkolés folyamata, emellett a

kavébabok eredete is (Starowicz and Zielinski, 2019).
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4. 4bra Maillard-reakcié folyamatabrdja

(Csoka and Amtmann, 2018)

3.6 A kavé egészségre gyakorolt hatasa, koffeinérzékenység és
koffeinfiiggoség

Az emberek tilnyomo tobbsége ugy véli, hogy a kavéfogyasztasunk sordn minddssze a
karosnak itélt koffein keriil be szervezetlinkbe, de ezt szdmos tanulmany megcafolta. Ugyanis
a kavéval rengeteg hasznos bioaktiv vegyiiletet is bejuttatunk, mint példaul antioxidansokat,
niacint, rostokat és nem utolsé sorban asvanyi anyagokat (Jeszka-Skowron et al., 2015). Ezen
vegyiiletek aktivan befolyasoljdk a humdan szervezet homeosztdzisat és anyagcseréjét. A
homeosztazis magaba foglalja az 6sszes fizikai és kémiai folyamatot a human szervezetben,

mely fenntartja a sejteknek sziikséges allando kozeget (Kelvin, 2000).

A koffein kémiai besorolasa szerint az alkaloidok €s azon beliil a xantinok k6z¢ sorolhato. A
xantin szarmazékokhoz tartozik a koffein két bomlasterméke, a teobromin ¢€s a teofillin, melyek
szintligy aktiv hatdssal vannak a human szervezetre. A kavé termékekben a koffein talalhato
meg, mig a kakad készitményekben masik két xantin szdrmazék. Az atlag emberek szervezete

nap mint nap talalkozik mindharom molekulaval.

A kavéfogyasztas soran keriil be a szervezetbe, a gyomorbol kozvetleniil felszivodva keriil be
a véraramba és minden testfolyadékban egyenlden oszlik el, rendkiviil jo hasznosulassal hat a
szervezetre. Hatasa els6korben az adenozin receptorokon van, ezekre antagonista, vagyis gatlo
hatast fejt ki. Az adenozin receptor az érfalak epithel sejtjeiben taldlhatoak meg. Az erek

dilatald hatasat gatolja, ezaltal kifejezve érsziikitd hatasat. Az érsziikité hatas kiilonbozd
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szervekben eltérden valosul meg. Az agy, a vese ¢€s a sziv perfuzioja relativ jobb lesz, mint

minden mas szervé (Arnaud, 1987).

Vérnyomasemel0 hatasa a periférids kapillarisok 6sszehuzasabol adodik, ugyanis a vértérfogat
csokken, a benne kering6 folyadék mennyisége nem valtozik, igy annak a nyomasa emelkedik.
Erelmeszesedés és egyéb kardiovaszkularis problémak esetén az emelkedett vérnyomas negativ
kovetkezményeket vonhat maga utan, igy a koffein fogyasztisa nem javallott. A koffein
vizhajto hatdsa a kozhiedelemmel ellentétben viszonylag alacsony (Rogers and Smith, 2011).
Vérnyomasemeld hatasan kiviil kelléen magas dézisban a szivre kdzvetlen vérnyomasemeld
hatassal van. A Ca'?-ok belépésével a szivsejtekbe fokozott kontrakciot vélt ki, ezzel a
vérnyomas kozvetlen emelésével. Az érsziikitd hatast kivaltd dozis dtvenszeresére van sziikség

a kozvetlen szivhatas kivaltasdhoz. Hétkoznapi kavéfogyasztassal szinte elérhetetlen.

A xantin szarmazékok a majban metabolizalodnak. A koffein teofillinre, teobrominra és
paraxantinra bomlik, majd a vizelettel tdvoznak. A bevitt dozisnak a felezési ideje 2,5-5 ora,
igy 8-10 6ra utan tekintheto kiiirtiltnek a szervezetbdl. A koffein letalis dozisa 150-200 mg/ttkg,
mely koriilbeliil 80-100 csésze kavét jelent egy atlag ember szamara (Agoston, 2018).

Szellemi képességet serkentd tulajdonsagokkal rendelkezik, ndveli az éberséget, energiat és
csokkenti az almossagot, faradtsagot. Bizonyos koriilmények ko6zott hozzdjarulnak a
teljesitmény fokozasahoz, mint példaul alacsony éberségi allapotban, kora reggel, alvashiany
esetén, vagy mikor tartés teljesitményszintre van sziiksége a szervezetnek (Diogo R. Lara,
2010). A kofteinérzékenység a fokozott bevitellel csokken, a fent emlitett adenozin receptorok
egy un. down regulacion mennek keresztiil. A down reguldcid sordn a receptorok tulzott
hanyada kot meg koffeint, tilzottan nagy id6tartamra, igy funkcidjukat vesztik és felszivodnak.
A fokozott koffeinbevitel csokkenti az altala kivaltott hatést.

A legelterjedtebb pszichoaktiv szerek koézé sorolhatd vilagszerte, fogyasztasa kiillonbozo
formakba, példaul kavé, tea vagy iditditalok és hatarozottan elérd, viszont kulturalisan jol
integralt tarsadalmi kontextusokban, ilyen az Egyesiilt Kiralysag teadélutanja vagy az amerikai
kavésziinet (Strain and Griffiths, 1995). Az addikcié akkor alakul ki, mikor folyamatosan
emeljiik a dozist, a receptorok nem képesek ennyi koffeint megkotni €s tobb szert kell bevinni
az azonos hatas elérés¢hez, igy alakul ki a fliggdség. Az érzékenység megvonassal fokozhato.
Az adenozin receptorok szdma nagy biologiai kiilonbséget mutat kiilonbozé korti, nemdi,

egészségligyi allapoth és genetikdju emberek kozott.
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Megszokas szerint az emberek étkezések utan fogyasztanak kavét, hogy elkeriiljék az Un.
»kajakomat”, vagyis az emésztés kozbeni bagyadtsigot. Az emlitett bagyadtsdg az
emésztérendszeri erek kitagultsaga miatt alakul ki, amely elengedhetetlen a megfeleld
emésztéshez. A koffein ezeket az ereket kontrahalja, a vért az agyba és a szivbe csoportositja,
az un. redisztribiicié révén. Ez a rossz szokds rontja a tapanyagok felszivodasat €s a szervezet

természetes mikodésével ellentétes.

3.7 Kavéhelyettesités arpaval
A kave¢, koffeintartalma miatt bizonyos személyek szamara meglehetdsen limitalt a hasznalata

¢s ez indokoltté teszi mas hasonld izii, de eltérd egészségiigyi hatdsokkal rendelkezd kaveépotlok
kifejlesztését vilagszerte. Az 1d0 eldrehaladtaval szamos, kiilonféle novényi eredetii
kavéhelyettesitd jelent meg a piacokon, melyek mind eltéré hatéanyagokat rejtenek magukban.
Fontos, hogy ezen folyamatok soran bizonyos ndvényi részeket porkolésnek vetnek ala, ezzel
utanozva a kavé gazdag izvilagat, aromait és ezzel egyidejiileg a kémiai valtozasokat.
Leggyakrabban alkalmazott névények kozé sorolhatdk a buza, a rozs, a hajdina, a malata és

nem utolsé sorban az arpa (Mostafa et al., 2021).

A Magyar Elelmiszerkonyv 2-231 iranyelvének 1333/2008/EK rendelete szerint kimondja,
hogy a potkave, ,.egy vagy tébbféle névenyi részbol porkéléssel, adalék- és segedanyagok
hozzaadasaval vagy anélkiil készitett termék, amelynek fozete a porkolt kavé fozetéhez
hasonloan kavéitalként onmagaban is, de porkolt kavéval keverve is fogyaszthato”. Tulmendleg
»etkezési minoségii arpabol feltardssal (gozoles, dztatas, szaritas), porkoléssel készitett szemes
vagy 6rolt termék”. Osszetételét tekintve a gabonakavéknak minimum 70%-ban porkolt
gabonabol kell késziilniiik (Internet 5: Magyar Elelmiszerkényv 2-231 szamii irdnyelv, 2019).
Viszont mivel érzékszervi vizsgalatom soran egy kavékeveréket készitettem, igy ennek is
tobbfajta nyerskaveébol és egy vagy tobb kiilonbozo fajtaju szénhidrattartalmu névény részeibol
(potkavebol) kiilonbozé aranyban végzett keveréssel, porkéléssel és esetleg adalék- vagy
segédanyag hozzaaddsaval készitett, a kavéitalra emlékezteto ital fozésére alkalmas termék”

(Internet 5: Magyar Elelmiszerkonyv 2-231 szamii irdnyelv, 2019).

Az arpa, latin nevén Hordeum vulgare, 0sidOk 6ta az egyik legfontosabb élelmiszeripari €s
emellett genetikailag legvaltozatosabb gabonaféle. Termesztett mennyiség és termoteriilet

tekintetében negyedik helyen 4all a vildg rangsorban. Sokoldalisdga, rendkiviili
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alkalmazkodoképessége és szamos feldolgozasi lehetdsége miatt évszadzadok ota eldszeretettel
termesztik. Mint human ¢élelmiszer-0sszetevd irdnti megnovekedett érdeklédés az arparol
késziilt tanulmanyoknak koszonhetd, melyek kimutattdk, hogy amellett, hogy kivalo
tapértékkel rendelkezik, emellett béta-glilkan forras is. A béta-glilkan egy természetben
eléforduld poliszacharid, mely egy hatékonynak és biztonsdgosnak itélt immunmodulator
anyag. Folyamatosan szinten tartja a human immunrendszer védekezOképességét, ezaltal
elésegiti a fert6z0 betegségekkel vald ellendllasat a szervezetnek, emellett csokkenti a vér
koleszterinszintjét (Murphy et al.,, 2020). Az arpamag Osszetett szénhidratokat, féként
keményitdt tartalmaz, alacsony zsirtartalommal rendelkezik emellett kiegyensulyozott
fehérjetartalommal, mely az aminosavsziikséglet kielégitésére szolgal. Tartalmaz asvéanyi
anyagokat, vitaminokat ¢és antioxidans polifenolokat (Arendt and Zannini, 2013). Jellemz0 a
nagy rost és vitamin tartalom, valamint lizinben is gazdag. Az emlitett értékeket az alabbi

tablazat vazolja.

Forras Szarazanyag/ Nyersfehérje | Nyerszsir Nyersrost Nyershamu N-
gabona mentes
kivonat
(zgkg) g kg szirazanyag
Tavaszi irpa
FUTTERWERTTABE 880 117 22 52 28 781
LLEN (1991)
BECKER-NEHRING 860 114 22 44 28 792
(1965)
INRA (1988) 860 116 23 51 27 783
JEROCH et al. (1993) 880 120 23 53 28 776
ADAS (1990) 869 128 15 45 27 785
FUTTERMITTELTA- 880 114 23 50 28 785
BELLENWERK
(1972)
Atlag 871 118 21 49 28 784

1. tabldzat Arpa dsszetétele

(Siile, 2008)

Fajtait tekintve Magyarorszagon két valtozata terjedt el. Megkiilonbdztetiink tobbsoros, vagy
masnéven Oszi arpat, melyet javarészt takarmanyozasi célra haszndlnak és nagyobb
terméshozammal rendelkezik, mint a tavaszi, avagy kétsoros arpa fajta. Utobbit foként a

sOripari alapanyagként ismerhetjiik.

Bizonyos ¢élelmiszerek fert6zottsége kiemelt jelentdségii fogyasztovédelmi kérdésnek mindsiil
a fogyasztok szempontjabol nézve. Olyan mikotoxinok fordulhatnak elé a kavéban, mint
példaul az ochratoxin A, mely nefrotoxicitassal, hepatotoxicitassal és neurotoxicitdssal jaro
rakkeltd anyagnak mindsiil. Ezt a vegyiiletet gabonafélékben is kimutattdk mar, de
altalanossagban elmondhatd, hogy a kavéhelyettesitokbdl szarmazd toxicitasrdl viszonylag

kevés hivatalos bejelentés talalhatd (Mostafa et al., 2021).
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3.8 Arpa alapi kavé egészségre gyakorolt hatisa
A kavéfogyasztas jotékony hatdsai mellett szamos aggalyos negativ hatdsa is van. Ebbdl

kifolyolag ujfajta kavépotlok utani kutatds van érvényben egészen napjainkig, melyek bioaktiv
vegyiiletekben gazdagok ¢s kellemes izhatasti alternativai lehetnek a kavénak. Legfobb
elényiik, hogy a beldliik nyert fézeteknek nincs koffeintartalma, ellenben gazdagok szamtalan
biologiailag aktiv anyagban. Ide sorolhatok a polifenolok, poliszacharidok, vitaminok és
asvanyi anyagok. Egy fontos tulajdonsdg megemlitendé még, ez pedig a kavépotlokban 1&vo
fémek (pl.: Ca, Mg). Ezen vegyiiletek meghatarozasaval kevesebb tanulmany foglalkozik,
viszont jelenlétiik szamottevd. A fenolos vegyliletek oldhatosaganak novelésével befolyasolja
azok antioxidans tulajdonsédgait, emellett reakcioba Iépésiik sordn komplex vegyiileteket
képezhetnek, melyek pozitiv vagy més esetben negativ irdnyba tolhatjdk az antioxidans

kapacitast (Samsonowicz et al., 2019).

Fontos szerepet jatszanak a rosttartalom bevitelében, energiaforrasként szolgalnak ¢és
hozzajarulnak az humén étrend atfogd mineralizalt tdpanyagtartalmahoz. Az egészségligyi
hatasokat az ¢lelmi rostoknak, a fenolos vegyiileteknek és a karotinoidoknak tulajdonitottak

azok antioxidans és gyulladascsokkentd hatdsa miatt (Basinskiene and Cizeikiene, 2020).

Kutatdsaim soran vizsgaltam polifenol tartalmat, illetve antioxidans kapacitast, igy a

kovetkezokben kitérnék ezen vegyliletek bemutatasara €s élettani hatdsaikra.

A polifenolok emberi szervezetre gyakorolt jotékony hatdsdnak vizsgalata egészen a mult
szazadra visszanyulik. Kutatdsokkal bizonyitottdk, hogy a polifenolok nem esszencialis
tapanyagok, igy nem alakitanak ki hidnybetegséget a human szervezetben, ha nem fogyasztjuk
Oket. Ambar nem esszencilis tapanyagok, epidemiologiai és klinikai vizsgalatok igazoltak
jotékony hatasat. Illyen a sziv- és érrendszeri megbetegedések, egyes raktipusok, vagy a Il-es
tipusu diabétesz megeldzése. Novényi eredetli masodlagos anyagcseretermékek, melyek
szerteagazo molekulacsaladot alkotnak. Egyetlen k6zos tulajdonsadguk, hogy benzol gytrit
tartalmaznak, amelyhez egy vagy tobb hidroxil csoport kapcsolodik. Egy 2016-ban zajld
tanulmanyi vizsgalat soran megallapitottdk, hogy ezen vegyiiletek legfébb forrasai a kavé, a

gyiimolcsok, a tea €s a bor (Abranko, 2018).

Szervezetlinknek szamos fontos mechanizmusa ismert az oxidativ stressz ellensulyozasara,
melyet antioxidansok eldallitasaval visz véghez. Keletkezhetnek természetes modon helyben,
ezeket nevezziik endogén antioxidansoknak, illetve lehetnek exogén antioxidansok, melyek

¢lelmiszereken keresztiil jutnak a humén szervezetbe. ,,Az antioxiddnsok szerepe a szabad
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gyokok feleslegének semlegesitése, a sejtek védelme azok toxikus hatdsaival szemben,
valamint a betegségek megelézéséhez vald hozzdjarulds.” Ezen tadpanyagok hidnya szdmos

hosszan fennallo és degenerativ korkép legfébb oka (Pham-Huy et al., 2008).
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4. Anyagok és modszerek
Szakdolgozatom készitése soran a méréseket a Gabona ¢és Iparndvény Technoldgia Tanszéken

végeztem.

4.1 Felhasznalt anyagok
e Hantolt arpa

e 100% Tchibo Arabica kavé

e Kereskedelmi forgalomba kaphaté Kéavémix instant kavékeverék

4.2 Vizsgalt anyagok
e Porkolt arpamintdk (3 eltérd porkolési idd) (6. abra)

5. abra 250 °C-on pérkélt mintak:

1: 10 perces porkolési idd, 2: 20 perces porkéleési idé; 3: 30 perces porkolési ido

e 100% Tchibo Arabica kavé (7. abra)

BARISTA

SSIC

6. dbra Tchibo 100% Arabica kavé
o Kévémix instant kavékeverék (8. abra)

16



7. Gdbra Kereskedelmi forgalomba kaphaté Kavémix kavékeverék

4.3 Felhasznalt berendezések
e Biokémiai mérésekhez sziikséges laboratoriumi eszk6zok

o Kivonatkészitéshez sziikséges laboratoriumi eszkdzok
e Gene Café Bean Roaster Hodel CBR-101 kavéporkold
e VIBRA AJ-2200EN labormérleg

e Dyras CFFG-I 10 Finesto kavédaralo

e French Press kavéf6zo

e Sartorius MA 50 gyorsnedvességmérd

e Minolta CR-310 gyors szinmérd

e Rayleigh UV-1800 spektrofotométer

e Accublock Digital Dry Bath

e Vortex mixer

e Mikro 220R centrifuga

4.4 Elvégzett kisérletek

Méréseimet porkoléssel és kivonatkészitéssel kezdtem meg. Laboratoriumi méréseim soran
végeztem gyors nedvességtartalom meghatarozast, szinmérést, vizben oldhat6 6sszes polifenol
tartalom meghatérozast és vizben oldhatdo komponensek antioxiddns kapacitdsanak mérését a
kereskedelmi forgalomba kaphat6 kavé mintan, a porkolt, majd daralt arpa mintakon, illetve az

ezekbodl készitett kavéitalokon egyarant. Emellett végeztem érzékszervi biralatot.

17



4.4.1 Gabona porkolése
Gene Café Bean Roaster Hodel CBR-101 kavéporkold berendezés (9. abra) alkalmazaséaval

porkoltem meg a kereskedelmi forgalomba kaphatod hantolt arpat, amelybdl minden esetben
200,0 g-ot mértem ki VIBRA AJ-2200EN labormérlegen. A mintdk esetében azonos
hémérsékleten, harom kiilonbozd porkolési idot alkalmaztam. 250 °C-on 10, 20 és 30 percig
porkoltem. A porkolést kovetden a berendezés minden esetben koriilbelil 60 °C-ra

visszahtitdtte a mintakat, ez nagyjabol 10-15 percet vett igénybe.

8. dbra: Gene Café Bean Roaster Hodel CBR-101 kavépork6ls berendezés

4.4.2 Gabona orlése
Dyras CFFG-I 10 Finesto kavédarald segitségével a mar megporkolt mintdkat ledroltem. A

megfeleléen homogén drlemény eléréséhez koriilbeliil 2-3 percig 6réltem a mintakat. Hosszabb

id6étartamnal a gép felmelegedését figyeltem meg.

4.4.3 Kavéital készitése
A ledrolt mintdimbol French Press dugattys kavéfozé (10. abra) segitségével készitettem

kavéitalokat tovabbi mérések céljabal, a kiilonboz6 hdmérsékleteken porkolt arpakbol, Arabica
100% o6rolt kaveébal, illetve a kereskedelmi forgalomba kaphaté Kavémix kontroll termékbdl.
Egy rendkiviil egyszerli technikan alapuld haztartasi berendezés, mely két részbdl all, egy
tartalybol és egy dugattyts sziirébol. Lenyomads hatasara a tartalyba helyezett kavé 6rlemény a
forrovizzel érintkezve atszlirddik, melynek eredményeként egy testes, intenziv kévét kapunk.

Mas kavéf6zokhoz hasonlitva koltséghatékonyabb, viszont iddigényes.

Mintaimbo6l 30,0 g mennyiséget mértem ki, ehhez adtam 150,0 g forr6 vizet, homogenizaltam
¢s allni hagytam kortilbeliil 15 percig. Az id6 leteltével Gjbol homogenizaltam és a kavégép

segitségével atszlirtem (11. &bra).
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9. dbra: French Press kavéfozé

10. dbra: Lefézott mintak

4.5 Laborvizsgalatok

4.5.1 Kivonatkészités
A vizben oldhaté Osszes polifenol tartalom és a vizben oldhaté komponensek antioxidans

kapacitas méréséhez vizes extraktumot készitettem. A folyamat sordn az érleményekbdl, illetve
a kavé ¢és kavéitalokbol 3-3 parhuzamos extraktumot hoztam létre. A kivonatkészités elsd
Iépése a mechanikai feltards volt, melynek lényege, hogy a mintdkat mechanikai hatasnak
tettem ki, ezzel a felszakadoé sejtekbdl a vizben oldhaté komponensek kinyerése lehetove valt.
Analitikai mérleggel négy tizedesjegy pontossaggal 0,1500 g minta keriilt bemérésre
dorzsmozsarba. Az elére kimért mennyiséghez 2 spatulanyi kvarchomok keriilt hozzaadasra,
ezt 2 perc erdteljes dorzsolés kovette szarazon. Kovetkezd 1épésben hozzaadtam 1500 pl
desztillalt vizet automata pipetta segitségével, majd kovetkezett 5 perc dorzsolés. Fontos a
pontos id0 betartdsa a feltards soran. Tovabbi centrifugalas és keverés céljabdl milanyag

centrifugacsObe Ontdttem a dorzsmozsar tartalmat, ezt kovetéen 4 °C-ra eldre lehiitott
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centrifuga gépbe helyzetem, szem el6tt tartva, hogy egymassal szembe azonos tomegii mintak
keriiljenek. 15 percet toltottek a mintdk a berendezésben 6000 fordulat/perc sebességgel
forgatva, hogy a folyékony ¢és szilard fazisok szét tudjanak valni egymastol. A folyamat
befejeztével, a kémcsében lathatod feliilluszd enyhén atlatszd folyadékot elore feliratozott
Eppendorf-csébe helyeztem at, ligyelve arra, hogy a lelilepedd részek ne keriiljenek at a

centrifuga csObol (12. abra). Felhasznalasig fagyasztdszekrénybe keriiltek tarolasra -18 °C-ra.

11. abra: Elkészitett vizes extraktumok

4.5.2 Nedvességtartalom mérés
Az 6rlemények ¢és a lef6zott kavémintaknak nedvességtartalom meghatarozasa Sartorius MA

50 tipusu gyors nedvességmérd berendezéssel (13. dbra) tortént. A hasznalt berendezés elve,
hogy 105 °C-on parologtatja el a minta viztartalmat tomegallandosagig, a kapott
tomegveszteség értékekbdl szamitja ki a nedvességtartalmat szazalékosan. A kapott értékeket
nyomtatott forméban tovabbitja a berendezés, igy az visszakdvethetd. A mintdimbol 3,00
grammot mértem a berendezés talcajara majd oszlattam el, hogy egyenletes rétegvastagsagot

kapjak.

12. ébra: Sartorius MA 50 tipusii gyors nedvességmérd berendezés
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4.5.3 Szinmérés
A mintdim szinének meghatarozasdhoz a Minolta CR-310 gyors szinmér késziiléket (14. dbra)

alkalmaztam. CIELAB (L*, a*, b*) értékeket mértem, amelyben az L* a vilagossagi tényezo,
az a* a voOr0s-zold, a b* a kék-sarga skalan helyezi el a vizsgalt mintdk szineit. Mérés
megkezdése eldtt egy standard fehér keramia etalon segitségével kalibraltam a késziiléket. Ezt
kovetden, a méréseket fehér lapon végeztem. 3-3 parhuzamos mérést végeztem, amelyek soran
a fent emlitett 3 szinértéket kaptam. A mintak kozotti szininger kiilonbség értékeket az aldbbi

1. egyenlettel szdmitottam ki (AE*).

AE = +/AL?2+Aa?+Ab?

1. egyenlet Szininger kiilonbség kiszamitasahoz hasznalt egyenlet

13. ébra: Minolta CR-310 gyors szinmérd

4.5.4 Vizben oldhato osszes polifenol tartalom meghatarozasa, Folin-
Ciocalteu reagenssel (TPC)

A vizben oldhato 0Osszes polifenol tartalmat redukald képességen alapuldé moddszerrel
hatdroztam meg, ez a Singleton ¢és Rossi altal leirt moédszer (Singleton and Rossi, 1965),
melynek alapja, hogy az antioxidans polifenol vegyiiletektdl elektronokat vesz fel, ezaltal az
FC reagensben 1év6 sarga szinii Mo(VI) ionjai kék szinli Mo(V) ionokka redukalnak. A kapott
abszorbancia értékek aranyosak a mintak Osszes polifenol tartalméval. A vizsgalathoz higito

oldatot, FC reagenst, Na,COs-ot €s galluszsavat hasznaltam.

Meérésemet a lefagyasztott mintaim kiengedésével és homogenizalasaval kezdtem. Ezt kovette
a reagensek elkészitése. A higito oldathoz 80,0 ml metanolt kevertem 6ssze 20,0 ml desztillalt

vizzel, a 80:20 aranyu metanol: desztillalt viz elegy eléréséhez. 0,7 mol/dm? koncentracioju

natrium-karbonat oldathoz 7,42 g NaxCOs-ot oldottam fel 100,0 ml desztillalt vizben.
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A kalibraciohoz 0,3 mmol/dm? galluszsav oldatot hasznaltam, ehhez 5,1 mg galluszsav és 10,0
ml higit6 oldat elegy¢bdl mértem ki pipetta segitségével 100,0 pl-t, majd egészitettem ki higitd
oldattal 1 ml-re. A kalibracidos sor elkészitésekor az aldbbi 2. tibldzatban szerepld

oldatmennyiségét végeztem el feliratozott kémcsovekbe, ezzel meghatarozva a kalibracids

egyenest.
Folin-Ciocalteu| Higito | Galluszsav Galluszsav Natrium-
oldat oldat oldat koncentracio karbonat oldat
ul ul ul mg/ml ul
1. 1250 250 0 0 1000
2. 1250 200 50 0,0102 1000
3. 1250 150 10 0,0204 1000
4. 1250 100 150 0,0306 1000
3. 1250 50 200 0,0408 1000
6. 1250 0 250 0,051 1000

2. tabldzat: Vizben oldhaté Gsszes polifenol tartalom meghatdrozdiséhoz sziikséges kalibrdcids sor dsszetétele mennyiségi
szempontbol

Az elvégzett kalibracié utdn megkezdtem a mintdim vizben oldhaté 0Osszes polifenol
tartalmanak mérését. Eldre feliratozott kémcesovekbe 1250 pl Folin-Ciocalteu oldatot, 200,0 ul
higitd oldatot mértem be majd adtam hozza 50,0-50,0 pl mintat. 1 perc pihentetés utan
szobahOmérsékleten 1 ml natrium-karbonatot oldatot pipettaztam hozza. Ezt kdvetéen 5 percre
elére felmelegitett, 50°C-os szaraz termosztatba tettem a mintaval teli kémcsoveket (16. abra).
A felmelegitésnek koszonhetéen gyorsabb volt a szinreakcid. Visszahlités utan a mintak egy

részét kiivettaba toltottem. A spektrofotométert (15. dbra) vak-ra nulldztam, majd 760 nm-es

hullamhosszon megmértem az abszorbancia értékeket.

b

£

14. abra: Rayleigh UV-1800 spektrofotométer
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15. dbra: Vizsgalatra elkészitett mintdk

Mintaim 6sszes polifenol tartalmat a kalibracios egyenesem segitségével szamoltam ki.

4.5.5 Vizben oldhat6 antioxidans kapacitasa mérése, vasredukalo

képességen alapulé modszer szerint (FRAP)
A vasredukal6 képességen alapuld mérés segitségével hataroztam meg mintaim vizben oldhato

antioxidans kapacitasat, ezen modszert Benzie €s Strain dolgozta ki (Benzie and Strain, 1996).
Elméleti hattere, hogy az antioxidans kapacitasu vegytiletek a Fe (III) ionokat Fe (II) ionokka
redukaljak, majd ezek TPTZ-vel (2,4,6- tri (2-piridil) -S-triazin) komplexet alkotva

szinvaltozast valtanak ki.

Meérésemet a FRAP reagens elkészitésével kezdtem meg, amelyhez 60,0 ml natrium-acetat
puffer, 6,0 ml vas (III)-klorid és 6,0 ml TPTZ-oldat sziikséges, a tobb 0sszetevds reagensekhez
a komponensek Osszeallitasat is elvégeztem. Eloszor 0,3 M koncentracidja és pH=3,6-0s
natrium-acetat puffer eléréséhez 1,5565 g natrium-acetatot és 8 ml ecetsavat kevertem Ossze,
majd ezt 500,0 ml-re egészitettem ki desztillalt vizzel. Kovetkezd 1épésként 20 mM-os vas (111)-
klorid oldatot készitettem, 0,054 g vas (III)-klorid hexahidratot kevertem el 10,0 ml desztillalt
vizben. Végiil elkészitettem a TPTZ-oldatot, melynek Osszeallitasahoz 0,0314 g 2.4,6-tri (2-
piridil) -s-triazint mértem be f6z6poharba, majd pipettaval 34,0 pl 37%-o0s sdsavat adtam hozza,

40 mM-os s6sav oldatban.

A kalibracidhoz 1 mM-os aszkorbinsav oldatot készitettem. 0,0088 g aszkorbinsavat mértem
be, majd egészitettem ki 50,0 ml-re desztillalt vizzel. Az alabbi 3. tdblazat szerint készitettem

egy kalibracids sort.
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FRAP reagens | Aszkorbinsav oldat Aszkorbnfsz.ly Desztillalt viz
koncentracio

ul ul mg/ml ul
1. 1500 0 0 50
2. 1500 5 0,018 45
3. 1500 10 0,035 40
4. 1500 20 0,071 30
5. 1500 30 0,106 20
6. 1500 40 0,141 10
7. 1500 50 0,176 0

3. tabldzat: Vizben oldhaté antioxiddns kapacitds meghatdrozdsdhoz sziikséges kalibrdcios sor dsszetétele mennyiségi
szempontbol

Elére feliratozott kémcsovekbe 1500 ul FRAP reagenst mértem be, majd ehhez adtam hozza
automata pipetta segitségével 50,0-50,0 ul mintat. 5 perc pihentetést kovetden az elegy egy
részét kiivettaba toltottem és 593 nm-es hullimhosszon spektrofotométerrel megmértem az
abszorbancia értékeket. Minden eldre elkészitett kivonatombol 3-3 parhuzamos mérést
készitettem. Mintaim antioxidans kapacitasat kalibracids egyenes hasznalatdval hataroztam

meg.

4.6 Erzékszervi vizsgalat
Erzékszervi vizsgalatom 22 laikus birald  segitségével bonyolitottam le. 4 féle mintat

készitettem, kiilonbozd ardnyban bekevert 30 perces porkolésii arpa és kereskedelmi
forgalomba kaphat6 arabica kavébdl. Minden egyes minta kiillonbdzd, egymastol fiiggetlen
szamkodokkal voltak ellatva, igy a biralok ezalapjan nem tudhattdk, hogy melyik szamhoz
melyik minta tartozik. A 342-es kodi minta 100%-ban 30 perces porkolési idejli arpat t, az 576-
os minta 95%-ban arpat, 5%-ban arabica kavét, a 145-0s mintdm 90% arpat €s 10 % arabicat és
végiil a 869-es minta 85% arpat és 15% arabicat tartalmazott. Atlathatésag szempontjabol és a

grammokat is feltiintetve, ezt az alabbi 4. tablazatban vazoltam.

Szamkéd Arpa |grammban kif. érték| Arabica |grammban kif. érték
342 100% 30,0 0% 0,0
576 95% 28,5 5% 1,5
145 90% 27 10% 3,0
869 85% 26,5 15% 4,5

4. tablazat Erzékszervi vizsgdlathoz mintak szdzalékos és grammban kifejezett ardnyai szamkédokkal megjelélve

A vizsgalatra elore elkészitett kérddivvel érkeztem, alapvetdé demografiai adatokat gylijtottem
a mintak késtolasa elott, majd egy JAR (Just About Right) 4 tagh skalan értékelték a mintékat,

illat, globalis iz €s utdiz esetében a skala 1-tul gyenge €s 5-tal erds kozotti értékeket jeldlt, a
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szin esetében pedig 1-nem elég sotét az 5-tl sotét. Ezt kdvetden egy 9 tagu kedveltségi skalat
toltottek ki (I-nem kedvelem, 9-nagyon kedvelem). A kapott eredmények kiértékelését egy
Microsoft Excel bévitmény, az XLSTAT Penalty Analysis segitségével végeztem el.

Demografiai adatokat feldolgozva, készitettem kordiagramokat nem, életkor szerinti eloszlasra,
kavéfogyasztasi szokdsokra, illetve alternativ kavé fogyasztasi szokasokra esetleges

betegséggel valo Osszefliggés miatt.
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5. Kisérleti eredmények és értékelésiik

5.1 Nedvességtartalom mérés
A dardlt, kiilonféle homérsékleteken porkolt arpa mintdimnak, illetve a 100%-o0s Arabica

kavénak és a kereskedelmi forgalomba kaphaté Kavémix kavékeveréknek a nedvességtartalmat
mértem meg. Az eredményektdl fliggden eredetileg 3-3 parhuzamos mérést végeztem, ha
sziikséges volt abban az esetben negyediket is. Jelen esetben a 30 perces porkolésii arpa

mintanal ismétlést kellett végeznem, mérési hiba folytan.

Nedvességtartalom értékek

14.0%
12.0%
10.0%
8.0%
6.0%

4.0%

- .
0.0% - — ]

Nedvességtartalom (%)

: Parkolt Parkélt Porkolt 100% P
Hantolt . 1 s ) Kavémix
i daralt arpa = daralt arpa  daralt &rpa = Arabica Kavénsild
arpa (10 perc) (20 perc) (30 perc) kavé P
BATLAG  14.02% 1,30% 0.72% 0,41% 3,68% 6,21%

16. abra Orélt mintik szdzalékos nedvességtartalmi értékei dtlagosan szords értékekkel

A 17. abra szemlélteti a nedvességtartalom értékeket. JOl lathatd a kiilonbség egyes mintak
esetében. A legmagasabb nedvességtartalommal a kereskedelmi forgalomba kaphato termékek
és a porkoletlen hantolt arpa rendelkeznek. A Magyar Elelmiszerkonyv 2-231 szamu iranyelve
szerint a kavékeverékek viztartalmanak felsé hatara 6% szarazanyagra vonatkoztatva, sajat
mérés esetében minimalisan folé esik az érték. Az arpa mintaknal pedig észrevehetd, hogy a
porkolési id6 novekedésével aranyosan csokkent a mintak nedvességtartalma. A nedvességek
igy 1,3% és 6,2% kozé estek. A porkdletlen hantolt arpa nedvesség tartalma joval magasabb
értek, ez esetben 14,02% lett.

5.2 Szinmérés
Az 18. abran lathaté szininger kiilonbségeket a kontroll, vagyis a kereskedelmi forgalomba

kaphat6 Kavémix kavékeverékhez mérten szdmoltam ki. A porkolt arpa mintdk esetében
csokkend tendencia mutatkozik meg, az Arabica kdvé pedig hasonl6 értéket vett fel a 20 percig

poOrkolt arpa mintaé¢hoz.
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Szininger kiilonbség (6rlemény)

45,00
40,00
35.00
30,00
* 2500
53|
<1 20.00
15,00
10,00
L
0.00 o . o . S . ;
Porkolt daralt Porkalt daralt Porkolt daralt 100% Arabica
arpa (10 perc) arpa (20 perc) arpa (30 perc) kavé
B AE 42.75 19.23 8.87 15.17

17. dbra Orolt mintdk szinkiilonbség értékei a kontroll mintdhoz viszonyitva

A kovetkezd 19. abra a lefozott kavéitalok szininger kiilonbségeit szemlélteti. Kiugro
eredményt tapasztaltam a 10 percig porkolt arpa esetében, a tobbi mintanal nagysagrendekkel

kisebb eredményeket kaptam végeredménytil.

Szininger kiilonbség (kavéital)

45,00
40,00
35,00
30.00
* 2500
5]
<1 20.00
15.00
10.00
o [ ] — ]
0,00 I . - . o " .
Parkolt daralt Parkdlt daralt Parkalt daralt 100% Arabica
arpa (10 perc) arpa (20 perc) arpa (30 perc) kave
BAE 40,74 6.59 0,80 4,13

18. abra Lef6zott kavémintak szinkiilonbség értékei a kontroll mintdhoz viszonyitva

Kiértékeléshez az alabbi 5. tablazatot vettem segitségiil, mely a szinkiilonbség és a vizualis

érzéklet kapcesolatat irja le.

Mért AE Vizualis érzéklet
AE<1,5 nem érzékelheto
1,5<AE<3 érzékelhetd
3<AE<6 jol érzékelhetd
6 <AE nagy kiilonbség

5. tablazat A szinkiilonbség és a vizualis érzéklet kapcsolatat leiro tablazat

A tablazat alapjan az 6rlemények esetében mind a négy minta 6 feletti értéket mutat, igy azoknal

nagy kiilonbség észlelhetd, tigy, mint a lef6zott 10 és 20 perces porkdlésii arpa mintanal. A 30
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perces porkolésiinél nem érzékelhetd, a kereskedelmi forgalomba kaphatd arabica kavénal

pedig jol érzékelhetd a vizualis érzéklet.

A kovetkezdkben a szinkiilonbséget az LAB értékek felhasznédlasaval hatdroztam meg. Ahol az
L* a vilagossag, az a* a zo6ld-vords szinarany, valamint a b* a kék-sarga szinardnymértékét
jeloli. Az alabbi 20. &bran lathatok az drlemények vildgossagi tényezd értékei. Csokkend
tendencia mutatkozik a porkolés idétartaméanak novelésével az arpa mintaktol egészen az

arabica kavéig.

Vilagossagi tényezo (6rlemény)
90.0
80.0
70.0
60.0

50.0

40.0

300

200

10.0 .
0.0

Parkélt daralt  Porkélt dardlt  Porkolt daralt  100% Arabica Kaveémix
arpa (10 perc) arpa (20 perc) arpa (30 perc) kave kavépotlo
EL 77.810 54,153 43.850 24,090 35.540

L*

19. abra Orélt kavémintak L* értékei
A kovetkezd 21. abra szemlélteti a kavéitalok vilagossagi tényezd értékei. A 10 perces

porkolésii arpa mintan kiviil, majdnem azonos értékeket vettek fel a mintak, 37 és 41 kozotti

értéket.

Vilagossagi tényezoé (kaveéital)
80.0
70.0
60.0
50.0
40.0

300
200
100

0.0

Porkolt daralt  Porkolt daralt  Porkoélt daralt  100% Arabica Kavémix
arpa (10 perc) arpa (20 perc) arpa (30 perc) kavé kavépatlo
L 67,497 41,007 37.907 37.847 37573

L*

20. abra Lefszott kavémintdk L* értékei
Az L* értékei 0-100-ig terjednek, 0 a sotét, a 100 pedig a vilagos. A vizsgalat soran
megallapitottam, hogy a legsdtétebbnek a 100%-o0s Arabica kavé 6rolt forméaban bizonyult. A
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legvilagosabb pedig az 10 perces porkolésii arpa minta 6rolt formaban, ezen lathato is volt,

hogy nem volt elég a porkolési id6, igy csupan vilagos barna szine lett.

A kovetkezokben a mintak a* értékeinek Osszevetése lathatd, melyet a 22. abra szemléltet. A
z6ld, valamint a vOrds kozti atmenetet jellemzi. Adott esetben a legmagasabb értékkel, ami
9,827 a kontrollminta, a legkisebb értékkel, ami 3,583 pedig a 10 perces porkolésti arpa minta

rendelkezik.

Z61d-voros érték (6rlemény)
12.0

10.0

8.0
6.0
4.0
2.0 I
0.0

Porkdlt daralt Porkolt daralt = Parkslt dardlt  100% Arabica Kavémix
arpa (10 perc) arpa (20 perc) arpa (30 perc) kavé kavépotlo
Ha 3.583 7.493 8.923 9,120 9.827

a*

21. abra: Orolt kavémintdk a* értékei
Az alabbi 23. é4bra alapjan latszik, hogy az arpa mintdk esetében a porkolés iddtartamanak
novekedésével csokkent az érték. Az arabica kavé a 20 perces porkolésti mintahoz, a Kavémix

pedig a 30 perces porkolésii arpa mintdhoz hasonlit nagysagrendileg.
Zold-voros érték (kavéital)

10.0
8.0

6.0

4.0
2.0
] ]

Porkolt daralt  Porkolt daralt  Porkolt daralt  100% Arabica Kavemix
arpa (10 perc) arpa (20 perc) arpa (30 perc) kave kavepotlo
ma 10,143 4.56 1,607 5.01 1,127

a*

22. abra Lefdzott kavémintdk a* értékei
A kék-sarga szinardny mértéke a b*értékkel mutathatd ki. Minél magasabb az adott érték, annal

sargabb a minta. A 24. abran latszik, hogy az arabicat kivétel a tobbi minta viszonylag magas

értékkel rendelkezik, ami 17 és 23 k6z6tt mozog.
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Sarga-kék érték (6rlemény)

200
15.0
*
=]
10.0
5.0
0.0

Porkolt daralt  Porkolt daralt  Porkélt daralt  100% Arabica Kavémix
arpa (10 perc) arpa (20 perc) arpa (30 perc) kavé kavépotlo
=b 17.497 23.173 21.887 9.010 18.930

23. abra: Orolt kavémintdk b* értékei
Tovabba, a kavéitalok esetében nagysagrendekkel kiugréd értéket vett fel a 10 percig porkolt

arpa minta, ez tapasztalhat6 volt a vilagossagi tényezd esetében is, a nem megfeleld porkolési

1d6 miatt. A tobbi minta 5 alatti értekkel rendelkezik. Ezen adatok a 25. abran lathatoak.

Sarga-kék érték (kavéital)

200
B 150

10,0

[]
0.0 i [ ] —
Porkolt daralt  Porkolt daralt  Porkolt dardlt 1009 Arabica Kavémix

arpa (10 perc) Aarpa (20 perc) arpa (30 perc) kavé kavépatlo
mb 26,733 5.067 1,153 1,977 0.607

24. abra Lefozott kavémintak b* értékei

5.3 Vizben oldhato 6sszes polifenol tartalom meghatarozasa, Folin-
Ciocalteu reagenssel (TPC)

A vizben oldhatd Osszes polifenol tartalom ¢és a vizben oldhaté antioxiddns kapacitas
meghatdrozasanal egyarant fontos egy etalon, vagy masnéven egy minta hasznalata, ezzel
lehetdséget biztositva, hogy a kapott értékek Osszehasonlitasra keriiljenek. Jelen esetben
kereskedelmi forgalomba kaphaté 100% Arabica kavédrleményt és Kéavémix kavépotlot
hasznaltam Gsszehasonlitdsi mintaként. Az eredményeket mindkét esetben egy eldzetesen
felallitott kalibracio segitségével szamitottam ki, miutan Excelben elkészitettem a kalibracios

egyeneseket. Végeredményeim galluszsav egyenértékben (mg/g) lettek feltiintetve.
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Fontos megemliteni, hogy egyes szakirodalmakhoz képest lehetnek eltérések a mérési
eredményekben. Ennek tobb oka is lehet, példaul, eltérd mintaeldkészités vagy akar nem
megfeleld porkolési fok bedllitasa. Illetve nagyban megneheziti az dsszehasonlitasa az egyes
esetekben vizsgalt kavéfajtak, vagy jelen esetben gabona fajtak diverzitasa. A Maillard reakcio

¢s a karamellizaci6 termékein kiviil a koffein is hatast gyakorol az antioxidans kapacitésra.

Az alabbi 26. dbran lathatoak a daralt és porkolt arpa mintak, illetve az Arabica kavé és a
Kéavémix kavépotlo eredményei. Megallapithatdo, hogy a polifenol tartalmat nagyban
befolyasolja a porkolés intenzitdsa ¢€s idOtartama. Emellett lathatd, hogy nagysagrendi
kiilonbség van az érlemények polifenol tartalma és a mar lef6zott mintak polifenol tartalma
kozott. A porkolési idé novelésével aranyosan novekedett az érték az arpa drleményeknél. A
kereskedelmi forgalomban kaphat6 100% Arabica kavé és a Kavémix kavépotlo esetében az

arpa mintakhoz viszonyitva sokkal magasabb eredményt kaptam.

Daralt és porkolt arpa, illetve kereskedelmi forgalomba kaphaté
Arabica és Kavémix kavépotlo érlemények vizben oldhaté Gsszes
polifenol tartalma

0.40

0.35

0.30

0.25

0.20

0.15

n B
0.05

o mim [

Porkolt daralt Porkolt daralt Porkalt daralt 100% Arabica Kavémix

GS (mg/g) SZA

Héntolt drpa arpa (10 perc) arpa (20 perc) arpa (30 perc) kavé kavépotlo

lAilag 0.03228 0,05052 0.10702 0.14136 0.32235 0.37923

25. abra Daralt és pérkélt arpa, illetve kereskedelmi forgalomba kaphato Arabica és Kavémix kavépotlo ériemények vizben
oldhaté dsszes polifenol tartalma

A kovetkezd 27. ébra szemlélteti a kavéitalok eredményeit. Mivel az adott komponensek
vizoldhatok, igy f6z¢és hatasara szabadul fel nagy résziik, jelen esetben magasabb értékeket

tapasztaltam ennek hatasara. Viszont, eltérden az 6rleményektdl, itt egyenletes novekedést

lathato.
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Porkolt arpabol késziilt gabonakavé, illetve kereskedelmi
forgalomba kaphato Arabica és Kavémix kavépotlobol késziilt
italok vizben oldhaté ésszes polifenol tartalma
2.00
1.80
1.60
1.40

1.20
1.00
0.80
0.60
0.40
0.20
0.00 |

30 gramm 15 percig 30 gramm 15 percig = 30 gramm 15 percig
fozott gabonakave fozott gabonakavé fozott gabonakavé ~ 100% Arabica kdvé  Kavémix kavépotld
(10 pere porkolés) (20 perc porkalés) (30 perc porkolés)
u Atlag 0.1002 0.4617 0.7035 1.2396 1.6873

GS (mg/g) SZA

26. abra Porkolt arpabol késziilt gabonakavé, illetve kereskedelmi forgalomba kaphato Arabica és Kavémix kavépotlobol
késziilt italok vizben oldhato dsszes polifenol tartalma

5.4 Vizben oldhato antioxidans kapacitasa mérése, vasredukalo
képességen alapulé modszer szerint (FRAP)
Vizsgélati eredményeim alapjan kiszdmitottam egyes mintdk vizben oldhaté antioxidans

kapacitasat aszkorbinsav egyenértékben (mg/g). A kapott értékeket kiilon &brazolva

orleményekre €s kiilon kavéitalokra, az alabbi 28. és 29. dbran szemléltettem.

Daralt és porkolt arpa, illetve kereskedelmi forgalomba kaphato
Arabica és Kavémix kavépoétlo érlemények vizben oldhaté
antioxidans kapacitasa

120
100
g 8.0
5 60
g
% 4.0
2.0
0o —— .
Hantolt drpa Porkolt daralt Porkolt daralt Porkolt daralt 100% Arabica Kavémix
P arpa (10 perc) arpa (20 perc) arpa (30 perc) kavé kavépatld
lAtlﬂg 0.24570 0.13938 0.53710 1,15384 6.58479 9.42115

27. abra Daralt és porkdélt arpa, illetve kereskedelmi forgalomba kaphato Arabica és Kavémix kavépotlo ériemények vizben
oldhato antioxidans kapacitdsa
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Porkolt arpabol késziilt gabonakavé, illetve kereskedelmi
forgalomba kaphato Arabica és Kavémix kavépotlobol késziilt
italok vizben oldhaté antioxidans kapacitasa

100

9.0
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0.0 R |
30 gramm 15 percig = 30 gramm 15 percig = 30 gramm 15 percig
fozott gabonakaveé fozott gabonakaveé fozott gabonakaveé 100% Arabica kavé =~ Kavémix kavépotld
(10 perc porkalés) (20 perc porkalés) (30 perc porkalés)

lAtlag 0.2638 0.5795 1.2909 6.8265 9.5257

AS (mg/g) SZA

28. abra Porkolt arpabol késziilt gabonakavé, illetve kereskedelmi forgalomba kaphato Arabica és Kavémix kavépotlobol
késziilt italok vizben oldhaté antioxiddans kapacitdsa

Az Orlemények ¢és a kavéitalok esetében egyarant ndévekvd.  tendencia mutatkozik.
Altalanossagban elmondhaté a kapott értékekrdl, hogy az antioxidans kapacitis egyenesen
ardnyosan nd a porkolés iddtartamanak novelésével, a kereskedelmi forgalomba kaphatd
Arabica kavé és a Kavémix kavépotlo esetében joval magasabb eredményt tapasztaltam. Ez a
jelenség magyarazhatd még azzal is, hogy ezek kavédrlemények és kavépotlok tartalmazhatnak
egyéb olyan kémiai anyagokat, amelyek befolyasolhatjak a méréseket, ezzel nem relevans

értékeket eredményezve.

Az orlemények ¢€s a lef6zott mintak esetében is a porkolt arpa mintak antioxidans kapacitasa
majdnem duplazodik a porkolési idé novelésével. A kereskedelmi forgalomba kaphaté mintak
pedig joval nagyobb értékkel rendelkeznek. Ezen jelenség magyardzhatd azzal, hogy az
antioxidans hatdst molekuldk nagy része vizben oldodo, igy a lefézott kavéitalokban is

magasabb az antioxidans kapacitas €s a polifenol tartalom egyarant.

5.5 Krzékszervi vizsgalat kiértékelése
Az alabbi statisztikai elemzéseket az Excel XLSTAT nevii bovitménye segitségével készitettem

el. A kapott kedveltségi adatok egy 1-t6l 9-ig terjedd skalan lettek kiértékelve, melynél az 1-es
a kedveltség legkisebb értékét foglalja magaba, a 9-es pedig a legnagyobbat. A JAR (Just About
Right) valtozok esetében egy 1-t6l 5-ig terjedd skalan lettek meghatirozva az értékek. Ide
sorolhat6 az érzékszervi biralason felhasznalt kavéitalok szine, illata, globalis ize és utdize. A
kiértékelés soran az 1-es érték jelentette a nem elég intenziv, az 5-0s pedig a tul intenziv
tulajdonsagot. Annal ideélisabb egy adott paraméter, vagy jelen esetben tulajdonsag a birald

szamadra, ha az minél kozelebb helyezkedik el a 3-as értékhez a skalan.

33



5.5.1 Demografiai adatok elemzése
Az alabbi 30. és 31. abra szemlélteti a nem szerinti és a korelosztas, az alternativkavé és a

kavéfogyasztas gyakorisagat a birdlok demografiai adatai alapjan.

Nem szerinti eloszlis Koreloszlas
46 felett
5%

18-25 kézott

95%

29. abra Nem és kor szerinti eloszldas

Kavéfogyasztas gyakorisa sz .
Avelagynsiias gyRuorates Alternativ kavéfogyasztasa

ritkdbban nem fogyaszt
9% 4%

9% igen

havonta

hetente 1-2
alkalmommal

9%

hetente tbbsror

91%

30. abra Hagyomanyos és alternativ kavéfogyasztas gyakorisaga

Eredményeim alapjan megallapithatd, hogy a birdlok tilnyomo tobbsége rendszeresen,
nagyobb résziik naponta fogyaszt kavét, életkoruk egységes, a nemek kozotti eloszlas is
egységesnek mondhatd, majdnem fele-fele az arany, viszont az alternativ kavé fogyasztas

elenyész6 szazalék a biralok korében.

5.5.2 JAR 342 szamu minta (100% arpa)

A 100%-ban arpat tartalmazo kavéital eredményeit az aldbbi 6. dsszefoglald tablazat mutatja
be. A szoras értékeket elemezve elmondhatd, hogy viszonylag alacsonyak. Ebbdl arra
kovetkeztethetek, hogy a birdlok altal adott birdlati eredmények hasonlé tartoményba
sorolhatok. A szin a felsé értéktartomany csuszik at, igy kimondhatjuk, hogy a porkolés soran
kapott szinintenzitas kissé intenzivnek bizonyult a biralok szamara. Osszességében a kedveltség
nem tul magas, ezt viszont megmagyarazza, hogy az illatot, globalis izt és utdizt nem talaltak

teljesen megfelelonek.
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Jellemz6 |Esetszam | Minimum | Maximum | Atlag Szoras

Kedveltség 22 1 7 2,682 1,359
Szin 22 2 5 3,864 0,889
Illat 22 1 5 2,636 1,177
Globdlis iz 22 1 4 2,545 0,963
Utoiz 22 1 5 2,182 1,140

0. tablazat 324-es szamii minta dsszefoglalé tablizata

A penalty analizis lefuttatdsa utan az eredmények 5 taga skalabol 3 tagt optimum skalava lettek
Osszevonva. Az igy kapott eredmények az aldbbi 7. tabladzatba keriiltek feltiintetésre. Az
eredmények kozott szerepel bizonyos szintekhez tartozé gyakorisagok, eléfordulasok széma,
azok szazalékos ardnya, a kostolok altal adott kedveltségi értékek atlaga ¢s a Mean Drop
értékek. A Mean Drop értékek megmutatjak, hogy a vizsgalt tulajdonsag végpontjanak mekkora
jelentdsége van a kedveltségi értékek kialakuldsdban. Végiil a Penalties érték, mely arra enged
kovetkeztetni, hogy az alabbi tablazatban feltiintetett valtozok (szin, illat, globdlis iz, ut6iz) a
mintak a kedveltségét befolyasoltak-e. Ebbdl az latszik, hogy egyediil az utdiz értéke hatott a

minta kedveltségére.

Viltoz6 Szint Gyakorisag % Atlag |Mean drops | Penalties

Nem elég intenziv 1 4,55% 2,000 0,429

Szin Pont jo 7 31,82% | 2,429 -0,371
Tul intenziv 14 63,64% | 2,857 -0,429
Nem elég intenziv 11 50,00% 2,455 -0,255

Illat Pont jo 5 22,73% | 2,200 -0,624
Tul intenziv 6 2727% | 3,500 -1,300
Nem elég intenziv 9 4091% | 2,111 0,589

Globalis iz Pont jo 10 4545% | 2,700 0,033
Tul intenziv 3 13,64% | 4,333 -1,633
Nem elég intenziv 17 77,27% 2,588 1,412

Utoiz Pont jo 1 4,55% 4,000 1,381
Tul intenziv 4 18,18% | 2,750 1,250

7. tabldzat 342-es szamii minta JAR pontjai
Az alabbi 32. dbra abrdzolja az egyes paraméterekre adott értékelések elhelyezkedését. A
diagramrol megallapithato, hogy a 342-es szamu minta szinével a biralok mintegy 32%-a volt
csak megelégedve, ez magyarazhato a kavéital 100%-os arpatartalmaval. Illatat 23, globalis izét
pedig 45%-ban megfeleldnek talaltdk. Végiil a valaszadok 77% nem tartotta intenzivnek az

utoizt.
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Percentages for the JAR levels (collapsed)
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31. dbra 342-es szamii minta JAR adatainak ssszegzése

A Mean Drop diagram 20%-ndl talalhaté szaggatott vonal a fogyasztoi hatarértéket jeloli. A
vonaltol jobbra helyezkednek el azok a tulajdonsagokat, amelyeket a biralok tobb mint 20%-a
termékre jellemzoOnek tartott. J6 tampontot jelenthet, abban az esetben, ha a fogyasztoi
kedveltséget ndvelni szeretnénk egyes tulajdonsagok megvaltoztatasaval. Egy adott tulajdonsag
minél magasabban helyezkedik el a diagramon annal fontosabb, igy tehat latjuk, hogy egy
tulajdonsdgon anndl inkabb kell valtoztatni minél fentebb és minél jobbra helyezkedik el a

hatarértékhez képest.

Jelen esetben a 342-es szamu mintamnal a legkimagaslobb az uto6iz., ez a 33. dbran lathato.

Mean drops vs %

Mean drops

t
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32. abra 342-es szamu minta eredményeinek Mean Drop vs. % abrdzoldsa
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5.5.3 JAR 576 szamu minta (95% arpa — 5% arabica)

Kovetkeztetéseim az alabbi 9. dsszefoglald tablazat alapjan allapitottam meg. A 95%-ban arpat
€s 5%-ba arabica kavét tartalmazé kavéital minta minimalisan nagyobb kedveltségi szintet
mutat a 100%-ban arpat tartalmaz6 mintdhoz képest. Ez esetben is a szorasértékek alapjan
hasonlo értéktartomanyra kovetkeztethetiink a birdlok altal adott eredmények esetében. Utoize
¢és globdlis ize a megfeleld tartomany felé hajlik, szin megfelelonek, illata kissé intenzivnek

bizonyult.

Jellemz6 | Esetszam | Minimum | Maximum | Atlag Szoras

Kedveltség 22 1 7 3,864 1,699
Szin 22 3 5 4,000 0,756
Illat 22 1 5 3,000 0,926
Globalis iz 22 1 5 2,909 1,019
Utoiz 22 1 4 2,818 1,097

8. tabldzat 576-0s szamii minta dsszefoglalé tabldzata

Az 576-0s minta JAR adatai a kdvetkez6 10. tablazatban lathatéak. Penalties értékek alapjan

egyik valtozo esetében sem tortént negativ valtozas a mintak kedveltségét illetden.

Valtozo Szint Gyakorisag % Atlag Mean drops | Penalties
Nem elég intenziv 0 0,00%
Szin Pont jo 6 2727% | 3,500

Tul intenziv 16 72,73% | 4,000 -0,500
Nem elég intenziv 6 27,27% 2,500 1,900

Illat Pont jo 10 4545% | 4,400 0,983
Tul intenziv 6 2727% | 4,333 0,067
Nem elég intenziv 8 36,36% | 3,000 0,667

Globalis iz Pont jo 9 4091% | 3,667 -0,333
Tul intenziv 5 22,73% | 5,600 -1,933
Nem elég intenziv 7 31,82% 3,000 0,250

Utodiz Pont jo 8 36,36% | 3,250 -0,964
Tul intenziv 7 31,82% | 5,429 -2,179

9. tabldzat 576-o0s szamii minta JAR pontjai

Az alabbi 34. abra szemlélteti az 576-os szamu mintdra kapott értékek elhelyezkedését. Jol
lathat6, hogy a minta szine intenzivnek bizonyult a valaszadok 73%-nak, jelen esetben mivel a
szoban forgd minta egy kavéital keverék, igy nem feltétlen negativ tulajdonsag az intenziv
szinérzet egy adott minta esetében. Globalis iz, utdiz €s illat esetében elég egyontetii szazalékos

eloszlas mutatkozik meg. 45, 41 és 36% itélte megfelelonek az adott paramétereket.
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Percentages for the JAR levels (collapsed)

100%
0% +
80% T
70% +
§0% T

® 50% T
40% 1+
30% T

20% T+

27
10% + ||

0%

Szin LEY Globalis iz Utoiz

W Too little JAR EToomuch

33. dbra 576-0s szdmii minta JAR adatainak ésszegzése
Az 576-0s mintahoz tartoz6 35. Mean Drop dbra nem mutat olyan kimagaslé adatot, amit ki

lehetne emelni a tobbi koziil. Magassagban az illat, vizszintes tengelyen val6 elhelyezkedésben

pedig az iz mutat kiugrébb értéket a tobbihez képest.

Mean drops vs %
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34. abra 576-o0s szami minta eredményeinek Mean Drop vs. % abrdzolasa

5.5.4 JAR 145 szamu minta (90% arpa — 10% arabica)

Az alébbi 11. Osszefoglald tdblazat a 90%-ban arpat és 10%-ban arabica kavét tartalmazo
kavéital mintdim értékeit szemlélteti. Szorasértékek alacsonyak, ebbdl jelen esetben is arra
kovetkeztethetiink, hogy a birdlok altal kapott értékek egyes mintdk esetében hasonlo
értéktartomanyban helyezkednek el. Globdlis iz és utdize megfeleldnek bizonyult, szine illata

ez esetben kissé intenziv a birdlok szamara.
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Jellemz6 |Esetszam | Minimum | Maximum | Atlag Szoras

Kedveltség 22 1 8 5,955 1,838
Szin 22 2 5 4,045 0,999
Ilat 22 2 5 4,045 1,046
Globalis iz 22 1 5 3,455 1,057
Utoiz 22 1 5 3,136 1,246

10. tablazat 145-0s szamu minta dsszefoglalo tablazata
A 145-6s minta JAR adatai a kovetkezOk. Az alabbi 12. tdblazatbol latszik, az el6z6 mintahoz
hasonldéan, a Penalties értékek megmutatjak, hogy nem befolyasoltdk kedvezdtleniil az

érzékszervi jellemzok értékei a mintak kedveltségét.

Viltozo Szint Gyakorisag %o Atlag |Mean drops | Penalties

Nem elég intenziv 1 4,55% 5,000 0,571

Szin Pont jo 7 31,82% | 5,571 -0,562
Tul intenziv 14 63,64% | 6,214 -0,643
Nem elég intenziv 3 13,64% 2,667 2,833

Illat Pont jo 2 9,09% 5,500 -0,500
Tul intenziv 17 7727% | 6,588 -1,088
Nem elég intenziv 5 22,73% | 4,400 1,933

Globalis iz Pont jo 3 13,64% | 6,333 0,439
Tul intenziv 14 63,64% | 6,429 -0,095
Nem elég intenziv 7 31,82% 5,714 0,000

Utbiz Pont jo 7 31,82% | 5,714 -0,352
Tul intenziv 8 36,36% | 6,375 -0,661

11. tablazat 145-0s szamu minta JAR pontjai
Hasonlodan az el6z6 mintak esetéhez, ez esetben is az alabbi 36. abra szemlélteti az értékelések
elhelyezkedését. Szine, illata és globalis ize intenziv a valaszadok szerint. Ezen minta esetében
nagyobb széazalékban tartalmaz Arabica kavét, mely hozzatett a intenzivebb izvilag

kialakitasahoz, de ezzel egylitt mégsem okozott til intenziv utdizt.

Percentages forthe JAR levels (collapsed)
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35. abra 145-6s szamu minta JAR adatainak 6sszegzése
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A 145-0s szd&mu minta 37. Mean Drop &brajan nem lathatdé magassagaban kiemelkedd
paraméter. A szin, iz ¢és illat a hatarértéktdl jobbra helyezkedik el, de ezt a JAR-értékeket
tartalmazé oszlopdiagram alapjan mar megallapitottam, hogy valdsziniileg ezen paraméterek

kitolddasa a hozzaadott Arabica kavénak koszonheto.

Mean drops vs %
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36. abra 145-6s szamu minta eredményeinek Mean Drop vs. % abrazolasa

5.5.5 JAR 869 szamu minta (85% arpa — 15% arabica)

A 869-es szaml minta mutatta a legnagyobb kedveltséget a biralok kdrében. 85%-ban arpat és
15%-ban arabica kéavét tartalmazé kavéital a vizsgalt mintam. Szorasa magasabb, de a skalan
adott értékek alapjan igy is kedvelt volt. Globalis iz €s utéiz megfeleld, szine illata intenziv. A

vizsgalt értékeket az alabbi 13. §sszefoglalo tablazat szemlélteti.

Jellemzé | Esetszam | Minimum | Maximum | Atlag Szoras
Kedveltség 22 1 9 6,773 2,349
Szin 22 2 5 3,955 0,844
Illat 22 2 5 4,182 0,853
Globalis iz 22 1 5 3,500 1,058
Utbiz 22 1 5 3,136 1,125

12. tablazat 869-es szamui minta dsszefoglalo tablazata

A kovetkezd 14. JAR tablazat szemlélteti az analizis soran felallitott értékeket. Az utoiz
esetében tapasztaltam magasabb Penalties értéket, igy arra kovetkeztettem, hogy az egyik

vizsgalt valtozo, jelen esetben az utdiz értéke, a minta kedveltségét befolyasolta.
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Viltozo Szint Gyakorisag %o Atlag |Mean drops | Penalties
Nem elég intenziv 1 4.55% 4,000 2,200

Szin Pont jo 5 22,73% | 6,200 -0,741
Tul intenziv 16 72,73% | 7,125 -0,925
Nem elég intenziv 1 4,55% 7,000 -0,333

Illat Pont jo 3 13,64% | 6,667 -0,123
Tul intenziv 18 81,82% 6,778 -0,111
Nem elég intenziv 3 13,64% | 2,667 4,083

Globalis iz Pont jo 8 36,36% | 6,750 -0,036
Tl intenziv 11 50,00% | 7,909 -1,159
Nem elég intenziv 7 31,82% 4,857 3,143

Utoiz Pont jo 7 31,82% 8,000 1,800
Tul intenziv 8 36,36% | 7,375 0,625

A 869-es szdmu minta értékeléseinek elhelyezkedését szemlélteti az alabbi 38.

13. tablazat 869-es szamu minta JAR pontjai

abra. Mint az

el6z6 minta esetében, itt is kovetkeztethetiink arra, hogy a szin, az illat és a globalis iz

szdzalékos eredményei alapjan a talzott intenzitds nem minden esetben negativ jellemzd. A

minta 15%-ban tartalmaz Arabica kavét, amely nagyban befolydsolja a minta jellegét.
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37. abra 869-es szamu minta JAR adatainak dsszegzése

Az utolsé 869-es szamu minta esetében az alabbi 39. Mean Drop 4bra egyértelmiien szemlélteti

azt, hogy az el6z6 mintdhoz hasonldan, amely kisebb szazalékban tartalmazott hozziadott

Arabica kavét, a szin, az illat €s az iz az Arabica kavé intenzitasdnak kdszonhetd. Viszont jelen

esetben az utdiz kimagasld értékkel rendelkezik, igy annak valtoztatdsa kedvezden tudna

befolyasolni a fogyasztok kedveltségét.
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6. Kovetkeztetések és javaslatok
Vizsgalati eredményeim kiértékelését kovetden ismertetem javaslataimat €és levonom a

kovetkeztetéseket. Kutatasom elején felallitott kérdések megvalaszolasa volt az elsddleges
célom a kiértékelés soran. Eredményeim alapjan megallapitottam, hogy az arpabazist kavé
mintdk vilagossagi tényezd értékei szoros Osszefiiggésben vannak a porkolés idétartamanak
novelésével, a kapott értékek 10-es nagysagrendli csokkend tendenciat mutatnak, viszont a
legmagasabb, 30 perces porkolésii arpa minta igy is kétszer olyan magas vildgossagi tényezo
értékkel rendelkezik, mint a 100% Arabica kavédérlemény. Ez javithato lehetne a porkolés
iddintervallumanak novelésével. Emellett ugyanezek a mintak lef6zott allapotban egészen mas
eredményeket hoztak. Szignifikans az 6sszefliggés ¢és csokkend tendencia mutatkozik meg az
arpamintaknal, viszont joval magasabbak az értékek, és ezesetben a 30 perces porkolésii arpa
értéke mar megegyezik az Arabica kavédrlemény értékével. Az is kideriilt, hogy a porkolés az
antioxidans kapacitas ¢és a polifenol tartalom pozitiv irdnyba valo eltolodasaban is szerepet
jatszik. Az 6rleményeknél és a kdvéitaloknal egyarant novekvo tendencia lathatd, viszont mivel
ezen komponensek nagy része vizben oldhat6, igy f6zés hatasara szabadultak fel nagyobb
szdzalékban az antioxidans hatdsu molekulak. Viszont a 100% Arabica kavédrleményhez
viszonyitva, csak fele a polifenol tartalma a 30 perces porkolésii drpamintdnak, ez esetben
tovabbi kisérletek lennének sziikségesek ahhoz, hogy megtudjuk, hogy a porkolés
id6tartaméanak novelése tovabbra is szabalyos ndvekedési tendenciat hozna-e, vagy esetlegesen

negativ iranyba mozditana el az érzékszervi paramétereket.

Polifenol tartalomnal hasonloképpen mutatkozik meg a szabalyos ndvekedés az arpa mintaknal,
viszont itt mar csak 1/6-a a legmagasabb porkolésii arpa minta értéke az Arabica kavédrlemény
értekének. Ez esetben lehet az is, hogy a kereskedelmi forgalomban kaphatd kavédrlemény
antioxidans kapacitdsa alapbol magasabb, vagy olyan egyéb vegylileteket tartalmat, amelyek

befolyasoljak a mérést.

Végezetil térjiink ki az érzékszervi vizsgalat eredményeire. A 30 perces porkolési
arpamintamat dusitottam 5; 10 és 15%-ban Arabica kévéval. A tapasztalatok és a biralok
eredményeibdl kifolydlag megallapitottam, hogy valdban javultak az érzékszervi paraméterei
az alap arpabazisu kavémnak azzal, hogy Arabica kavét adtam hozza. A legnagyobb

kedveltséget a legnagyobb szdzalékban hozzdadott Arabicét tartalmazé minta kapta.

Mindemellett, javasolndm a tovabbiakban esetleg més gabonaf€lék, esetleg pszeudocerealidk
kiprobalast, hatha azokkal magasabb polifenol tartalmat és antioxidans kapacitast, vagy

nagyobb izharmoéniat lehetne elérni.
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7. Osszefoglalas

Napjaink kulcsfontossagu részévé valt a kavéfogyasztas. Mind érzékszervi, mind beltartalmi
jellemzoit tekintve magas mindséget képvisel. Fogyasztasaval rengeteg hasznos bioaktiv
vegylilethez juthat hozza a human szervezet, ilyenek az antioxidans hatast vegyiiletek, rostok,
asvanyi anyagok, melyek aktivan befolyasoljdk a szervezet homeosztazisat és anyagcseréjét.
Amde mostanra szamos olyan ember él a vilagon, akik valamilyen egészségiigyi oknal fogva
nem fogyaszthatjak a hagyoményos kavét, koffeintartalma miatt. Emiatt is fejlesztettek mar ki
alternativ kavépotld készitményeket, melyek biztositani tudjak azt az izharmoniat, amit a
hagyomdnyos kavé nyuajt. Kutatdisom soran fontosnak tartottam, hogy olyan mintat tudjak
l1étrehozni, mely megéllja a helyét a tovabbi vizsgalatok soran, és megfeleld 6sszehasonlitasi
alapot biztosit szamomra. Mindenek eldtt elvégeztem az egyik legmérvadobb miiveletet, a
porkolést. Igyekeztem olyan porkolési idétartamot és intenzitdst felallitani, aminek
eredményeképpen hasonlo terméket kapok a hantolt arpabol, mint a kereskedelmi forgalomban
kaphato Arabica kavédrlemény ¢és a Kavémix kavépotld készitmény. Harom idOtartamon
végeztem, 10, 20 és 30 percig 250 °C-on. A végsO porkdlési paraméter beallitasaval kiilsdleg
sikeriilt megvalositani elképzelésemet. Tovabbi biokémiai vizsgalataimhoz sziikséges volt
elvégeznem egy nedvességtartalommérést, itt jol latszott, hogy a porkolés iddtartamanak
novelésével egyenesen aranyosan csOkkentek a nedvességtartalom értékek az arpa mintaknal.
Visszaigazolasként leellendriztem a Magyar Elelmiszerkonyv 2-231 irdnyelve alapjan, mintaim
megfelelnek az irdnyelvben foglalt hatarértéknek. Szinmérésem soran tapasztaltak alapjan
megallapitottam, hogy nem volt elegendd a porkolés ideje ahhoz, hogy megfeleld sotétségl
Orleményt kapjak. A biokémiai vizsgélatok sordn arra voltam kivancsi, hogy a porkolés hatassal
lesz-e a polifenol tartalom ¢€s az antioxidans kapacitds pozitiv iranyu eltolodasara. A vizben
oldhat6 0sszes polifenol tartalmat redukald képességen alapulé modszerrel, a vizben oldhato
antioxidans kapacitds meghatirozasat pedig vasredukaldo képességen alapuldé mérés
segitségével hatdroztam meg. Bebizonyosodott a kapott eredményekbdl, hogy konstruktivan
hatott az arpa mintdkra a porkolési paraméterek ndvelése, de igy sem kaptam olyan magas
értéket, mint amivel a kereskedelmi forgalomba kaphatd készitmények rendelkeznek. Végiil
sort keritettem egy érzékszervi biralatra, ide egy héantolt arpa alapu kévékeverékkel érkeztem,
melyhez kiilonb6z6 aranyokban adtam Arabica kavét. Kérdés volt, hogy vajon javulni fognak-
e az arpabazisu kavé érzékszervi paraméterei a valddi kavé hozzaadéasatol. A valasz igen.
Kedveltségi eredmények alapjan egyértelmiien elmondhatd, hogy az az arpabazisu kavé nyerte
el a birdlok tetszését leginkabb, amelyik legnagyobb szazalékban tartalmaz Arabica kavét, de

itt is javasolndm tovabbi kisérletek elvégzését, hogy az utdizt javitani lehessen.
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alkotdsom. Azon részeket, melyeket mas szerz6k munkajabdl vettem &t, egyértelmien
megjeldltem, és az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valétlant llitottam, tudomdasul veszem, hogy a zardvizsga-bizottség a
zardvizsgabdl kizar és a zardvizsgét csak Uj dolgozat készitése utan tehetek.

A leadott dolgozat, mely PDF dokumentum, szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatéasat
engedélyezem.

Tudomasul veszem, hogy az 4&ltalam készitett dolgozatra, mint szellemi alkotds
felhasznalasara, hasznositasdra a Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem mindenkori
szellemitulajdon-kezelési szabélyzatdban megfogalmazottak érvényesek.

Tudomasul veszem, hogy dolgozatom elektronikus valtozata feltdltésre keriil a Magyar Agrar-
és Elettudomanyi Egyetem kényvtari repozitori rendszerébe. Tudomasul veszem, hogy a
megvédett és

- nem titkositott dolgozat a védést kdvetSen

- titkositdsra engedélyezett dolgozat a benyujtdsatdl szamitott 5 év eltelte utén
nyilvanosan elérhetd és kereshet§ lesz az Egyetem kényvari repozitori rendszerében.

Kelt: LOIM év_APRIS hé 18 - nap

G A Rt orn Wi
Hallgaté aldirdsa




NYILATKOZAT

Samel Patricia Kira (név) (hallgaté Neptun azonositéja: E30E7U) konzulenseként nyilatkozom
arr6l, hogy a szakdolgozatot attekintettem, a hallgatét az irodalmi forrasok korrekt
kezelésének kovetelményeirél, jogi és etikai szabalyairl tajékoztattam.

A szakdolgozatot a zardvizsgan térténd védésre javaslom / nem javasiom.

A dolgozat allam- vagy szolgalati titkot tartalmaz: igen ne

Kelt: 2024 (év) aprilis (h6) 18 (nap)

belsé konzulens

/



Koszonetnyilvanitas

Koszonetet szeretnék mondani témavezetdomnek Dr. Szedljak Ildikénak, aki végig segitette
hosszas munkamat, és tdimogatott mindvégig.

Koszonettel tartozom hallgatotarsaimnak, akik hatalmas segitségek voltak vizsgalataim soran
¢s végiil, de nem utoljara halas vagyok a csaladomnak és barataimnak, akik a legnehezebb
pillanatokban is mellettem alltak és tamogattak.
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