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Tartalmi Kivonat

A kavéfogyasztas napjainkban kiemelt fontossaggal bir. Mint érzékszervi, mint beltartalmi
jellemzoit tekintve magas mindséget képvisel. Fogyasztasaval rengeteg hasznos bioaktiv
vegyiilethez 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 fogyaszthatjdk a hagyomanyos kéavét, koffeintartalma miatt. Ennek kikiiszobolésére
fejlesztettek ki kiilonféle alternativ kavépotlo készitményeket, melyek biztositani tudjék azt az

izharmoniat, amit a hagyomanyos kavé nyujt.

Kutatdsom soran arra torekedtem, hogy olyan arpabazisu kavépotlot fejlesszek ki, amely
lehetdvé teszi a hatékony Osszehasonlitast mind kavépotlokkal, mint kereskedelmi forgalomba
kaphato kavédrleményekkel. Mindenek el6tt elvégeztem az egyik legmérvadobb miiveletet, a
porkolést. Igyekeztem olyan poOrkolési idotartamot és intenzitast felallitani, aminek
eredményeképpen hasonlo terméket kapok a hantolt arpabol, mint a kereskedelmi forgalomba
kaphato Arabica kavédrlemény és a Kavémix kavépotld készitmény. Harom iddtartamon
végeztem, 10, 20 és 30 percig 250 °C-on. A végsd porkolési paraméter beallitasaval kiils6leg

sikeriilt megvalositani elképzelésemet.

Tovabbi biokémiai vizsgalataimhoz készitettem vizes extraktumokat a drleményekbdl, majd
elvégeznem egy nedvességtartalommérést, melynek elve, hogy 105 °C-on parologtatja el a
minta viztartalmat tomegallandosagig. Jol latszott, hogy a porkolés idotartamanak novelésével

egyenesen aranyosan csokkentek a nedvességtartalom értéket az 4arpa mintdknal.



Visszaigazolasként leellendriztem a Magyar Elelmiszerkonyv 2-231 iranyelve alapjan, mintaim

megfelelnek az iranyelvben foglalt hatarértéknek.

Szinmérés soran egy gyors szinméro késziiléket hasznaltam, CIELAB (L*-vilagossagi tényezo;
a*-vOros-zold skala; b*-kék-sarga skala) értékek mérésére. A vizsgalata tapasztalatai alapjan
megallapitottam, hogy nem volt elegendd a porkolés ideje ahhoz, hogy megfeleld sotétségl

orleményt kapjak, ez a vildgossagi tényezok értekébol volt 1athato.

A biokémiai vizsgalatok esetében kivancsi voltam arra, hogy a porkdlés hatassal lesz-e a
polifenol tartalom ¢és az antioxidans kapacitds pozitiv irdnyu eltolodasara. A vizben oldhato
Osszes polifenol tartalmat redukaldé képességen alapulé moédszerrel, a vizben oldhato
antioxidans kapacitast pedig vasredukald képességen alapuld mérés segitségével hatdroztam
meg. Bebizonyosodott a kapott eredményekbdl, hogy konstruktivan hatott az arpa mintakra a
porkolési paraméterek novelése, de igy sem kaptam olyan magas értéket, mint amivel a

kereskedelmi forgalomban kaphato6 készitmények rendelkeznek.

Végiil sort keritettem egy érzékszervi biralatra, melynek eredményeit egy Excel bovitménnyel,
az XLSTAT penalty analizissel értékeltem ki. Hantolt arpa alapu kévékeverékekkel érkeztem,
melyhez kiilonb6zd aranyokban, 5, 10 és 15%-ban adtam Arabica kavét. Kérdés volt, hogy
vajon javulni fognak-e az arpabazist kavé ¢rzeékszervi paraméterei a valodi kavé hozzdadasatol.
A valasz igen. Kedveltségi eredmények alapjan egyértelmlien elmondhato, hogy az az
arpabazisi kavé nyerte el a birdlok tetszését leginkabb, amelyik legnagyobb szazalékban
tartalmaz Arabica kavét, de itt is javasolnam tovabbi kisérletek elvégzését, hogy az utoizt

javitani lehessen.



