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OSSZEFOGLALAS

A boza egy gabondbil erjesztett ital. Alapanyagaul szolgdlhatnak a rizs, kiles, buza illetve a rozs. Osszetevéi soksziniiségébdl és az er-
Jjesztés modjabol adodéan a késztermék mindsége illetve beltartalmi paraméterei nagy vali igot mutatnak.

Napjainkban az egészséges és tudatos taplalkozas egyre nagyobb szerepet jatszik az emberek életében. Mind nagyobb figyelem iranyul az
egyes termékek tapanyagaira, ugymint azok fehérje-, illetve cukortartalmara, az antioxidans hatasiu anyagokra, illetve a termékek dsvanyianyag
tartalmara is.

Kutatdsunk sordn arra kerestiik a valaszt, hogy hogyan valtozik az egyes késztermékek fehérje-, cukor-, 6sszepolifenol-, mikor- és makroelem
tartalma.
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SUMMARY

Boza is a ceral based fermented drink. Raw material of boza could be rise, millet, wheat and rye. Because of the diversity of raw materilas
and the method of fermentation boza might show varied quality and nutrition value.

Nowadays healthy and conscious nutrition are playing more and more important roles in our lives. People pay an ever growing attention to the
nutrition value of products, such as protein- and sugar content, components with antioxidant properties, and the mineral content of the products.

In our research we wanted to know how the protein,-, sugar-, total polifenol-, mikro- and macro element content of products change.
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BEVEZETES Az asvanyi anyagok elengedhetetlenek a szervezet

megfeleld miikodéséhez. El6segitik a vitaminok felszi-

A boza egy gabonabol erjesztett ital. Alapanyagaul vodasat, hatasuk kifejtését. Sziikségesek a szervezet
tobb gabona szolgalhat, igymint buza, kéles, rozs, rizs, strukturajanak felépitéséhez (Mindel 1996).

erjedését gombak és tejsavbatériumok természetes ke- Az alkoholos italok asvanyi anyag tartalma tobb
veréke okozza. Az alapanyagok soksziniisége és az er- forrasbol szarmazhat, példaul az alapanyagokbol, a f6-
jesztés modja a késztermék mindségének valtozékony- z¢és soran oldodhat a késztermékbe, illetve a palacko-
sagat okozza (Gotcheva et al. 2000). zas, a tarolas és érlelés kozben is (Ibanez et al. 2008).

Kellemes ize kedvezd beltartalmi értékei miatt na- A fehérjék komplex makromolekulak, melyek az
gyon népszerii mindennapi fogyasztasa minden kor- €16 sejtek szarazanyagéanak legalabb 50%-at teszik ki.
osztaly szamara, elsdsorban a torok és bolgar népek A fehérjékben 1évo nitrogén az él61ények szamara esszen-
korében (Blandino et al. 2003). Tejsav-, fehérje-, szén- cialis. A szervezet fehérjekészlete folyamatosan cseré-
hidrat-, rost- és vitamintartalma a szervezet szdmara 16dik, ezért fontos a fehérjék potlasa (Gyori et al. 2004).
kedvezoveé teszi (Yegin és Uren 2008). A szénhidratok a bioszféra szerves anyagainak fo to-

Az egészségtudatos taplalkozas térhoditasaval egy- megét alkoto vegyiiletek. A leggyakoribb monoszaha-
re nagyobb figyelmet forditunk ételeink tapanyagaira, rid a D-gliik6z. A szénhidratok biztositjak az energia-
tovabba asvanyi anyag, valamit antioxidans-tartalmara sziikségletiink jelent6s részét (Csap6 és Csaponé 2003).
is (Mindell 1996). Munkank soran a fent emlitett beltartalmi tényezdk

A novényi eredetii élelmiszerek sok bioaktiv anya- keriiltek vizsgélatra 10 boza esetében. Célunk annak
got tartalmaznak, tobbek kozott antioxidans hatasa vizsgalata volt, hogyan valtoznak a késztermékek bel-
anyagokat, mint példaul flavonoidokat, polifenolokat. tartalmi paraméterei az alapanyagok fliggvényében.
Az antioxidansok az alapanyagokkal keriilnek a boza-
ba, és mennyiségiik az erjedés folyaman né. A szabad- ANYAG ES MODSZER
gyokoknek nagy szerepe van a kronikus szivelégtelenség,
cukorbetegség, illetve rak kialakulasaban. A szabad- A boza készitése
gy0kok nagyon reaktiv ionok vagy molekulak, melyek
parositatlan elektronparjuk révén kénnyen kolcson- A boza készitéséhez kolest, bulgurt, illetve barna
hatésba 1épnek a sejtmembrannal, illetve makromole- bulgurt hasznaltunk kiilonb6z6 aranyban. A készités-
kulakkal, Ggymint zsirokkal, DNS-sel és fehérjékkel, hez hasznalt gabonak mennyiségét az 1. tablazat tar-
mely végiil sejtelhalast okozhat. Az antioxidans tartal- talmazza.

mu anyagok segitenek semlegesiteni a szabadgyokok A gabona keverékhez 1 liter vizet adunk, majd for-
altal okozott negativ hatasokat a biologia szervezetek- raltuk. Hozzavetdlegesen két ora f6zés utan sziirtiik,
ben és az ételekben (Yeo és Ewe 2015). majd a 2. tablazatban szereplé mennyiségii cukrot ad-
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tunk hozza, ujraforraltuk. Az éleszt6 hozzaadasa a cef-
re 40 °C ala hiilését kovetden tortént. Az erjesztés
aerob koriilmények kozott zajlott 24 6ran at, szoba-
hémérsékleten.

1. tablazat
Boza készitésnél hasznilt gabondk ardnya (g)

3 Barna A gabona porkoélésen
Koles(1) Bulgar?) e & esm";:::)
1 150 - - -
2 150 - - +
3 - - 150 -
4 o - 150 i
5 - 150 - -
6 - - 150 -
7 - 75 75 -
8 150 - - -
9 75 75 - -
10 735 - 75 -

Table 1: Ratio of cereals are used during the boza breweing (g)
Milte(1), Bulgur(2), Brown Bulgur(3), The cerals have been rosted(4)

2. tablazat
A boza alapanyagai
Alapanyagok(1) Mennyiség(2)
Gabona(3) 150 g
Viz(4) 241
Cukor(5) 225g
Elesztd(6) 4g

Table 2: Raw materials of boza

Raw materials(1), Quantity(2), Cereal(3), Water(4), Sugar(5), Yeast(6)

Vizsgalati médszerek

Aboza mintak vizsgalt paraméterei: pH érték, nyers-
fehérje-mennyiség, cukortartalom, dsszes fenolos ve-
gyiilet — tovabbiakban TPC — és elemtartalom.

Az 6sszes polifenol tartalom meghatérozasa Singleton
et al. (1999) altal hasznélt Folin-Ciocalteau modszerrel
tortént. A cukortartalom meghatarozaséra kézi refrakto-
métert hasznaltunk, az értéket brix fokban kaptuk meg.
A fehérjetartalom meghatarozésa az MSZ 6830-4:1981
szabvany szerint, Kjeldahl médszerrel tortént.

A mérések soran a mintak mikroelemei koziil azok
vas, réz, cink és mangén tartalmat hataroztuk meg, mig
makroelemek koziil a kalium, natrium, foszfor, illetve
magnézium koncentraciot vizsgaltuk (3. tablazat).

A mintak roncsolasa allati és névényi mintakra va-
lidalt médszerrel tortént (Kovacs et al. 1996). A mintak
elemtartalmat Thermo Scientific iCAP 6300 Dual View
tipusu, Induktiv Csatolasu Plazma Optikai Emisszios
Spektrométerrel végeztiik. A miiszer méréstartomanya
166-847 nm, detektora szilardtest tipust detektor. Az
eredmények értékelése egytényezds varianciaanalizis-
sel tortént SPSS program segitségével (p=0,05).

EREDMENYEK
El6szor a boza mintak pH értékét, cukor-, fehérje-,

illetve 6sszes fenolos komponens tartalomeredményeit
ismertetjiik (4. tablazat). A tablazat 3 parhuzamos mé-

rés atlagat tartalmazza, a mérés hibaja minden esett
R=%5% alatt volt.

3. tdb
A mérések hullimhossza
Vizsgdlt elem(1) Hulldmhossz(2)
Vas(3) 259,9 nm
Réz(4) 327,3 nm
Cink(5) 213,8 nm
Mangén(6) 257,6 nm
Nétrium(7) 818,3 nm
Kalium(8) 177,4 nm
Foszfor(9) 184,0 nm
Kalcium(10) 279,0 nm
Magnézium(11) 691,1 nm

Table 3: Wavelengths of measurement J
Examined element(1), Wavelenght(2), Iron(3), Coppcr(4), inc
Manganese(6), Sodium(7), Potassium(8), Phosphorus(9), Ca
Magnesium(11)

Mérési eredmények

Cukor Fehérje

P By (0)
1 4,54 10 0,76
2 433 11 0,84
3 4,64 11,5 0,84
4 4,60 11 0,77
5 481 11 0,89
6 4,65 10,5 0,77
7 4,55 10 0,88
8 4,39 10 0,79
9 4,30 10,5 091
10 3,99 8 0,92

Table 4: Results |
pH(1), Sugar (Brix®)(2), Protein(%)(3), TPC (GAE mg/1)(4)

Aboza pH értéke az szakirodalmi adtok alapjan 3,
¢s 4,63 valtozik (Altay et al. 2013). Az éltalunk ké
tett boza mintak tekintetében ez az érték 3,99 és 4,
kozo6tt mozog, a tiz minta atlagaban 4,47. A legalac
nyabb pH-ja a 10. szdm( minténak volt, mely kéles,
letve barna bulgur felhasznélasaval késziilt, mig a
magasabb értéket a kolesbol késziilt 5. szama boza .
tén mértiink.

A bozak cukortartalma 8,0 és 11,5 Brix® kozott me
gott, atlagban 10,35 Brix® volt. Irodalmi adatok 10
¢és 22,6% kozotti tartomanyt adnak meg cukortart
lomra (Pehlivanoglu et al. 2015). Esetiinkben a lega
csonyabb érték ez alatt volt. A legmagasabb értcke
barna bulgurboél késziilt 3. szimu minta mutatta, -m
legkevesebbet a fent emlitett 10. minta. 3

A fehérjetartalom a vizsgalt mintak vonatkozasab
0,76% és 0,92% kozott valtozik, ez teljesen egybe e
az Altay et al. 4ltal 2013-ban leirt 0,27-2,75% koz
szakirodalomi adatokkal. Legmagasabb értéket a |
szamu minta tartalmazta, mig legalacsonyabbat a ¢
koles felhasznalasaval késziilt 1. boza.

Az bsszes fenolos vegyiilet koncentracié 61,0
107 GAE mg/1 kozott valtozott, atlagban 89,2 G/
mg/l. Legalacsonyabb koncentraciot a kolesbol kész
8. minta mutatta, mig legmagasabb koncentracioba
porkolt barna bulgurbél késziilt 4. mintaban volt jel
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Az 5. tablazatban a boza mintak altalunk vizsgélt
mikro- és makroelem-tartalmat lathatjuk. A mikroele-
mek koziil a mintdk vas, réz, cink és mangan, mig makro-
elemek koziil a natrium, foszfor, kalium, kalcium, mag-
nézium és kaliumkoncentraciojara voltunk kivancsiak.

A mikroelemek koziil a vas volt legnagyobb meny-
nyiségben jelen a vizsgalt italokban (koncentracidja a
10 minta atlagaban 1,67 mg/l), mig legkisebb koncent-
raciot a réz mutatta (atlagban 0,31 mg/l).

Vas esetében a legkisebb mennyiséget (1,09 mg/l),
a 9. mintaban talaltuk, amely kolest és bulgurt tartal-
mazott, mig a legnagyobb mennyiség a 6. szamu, barna
bulgurbol késziilt italban volt mérhet6 (2,11 mg/l). Ha
a mintak réz tartalmat vizsgaljuk, elmondhat6, hogy a
legalacsonyabb, 0,31 mg/l koncentraci6t a 3. szamu,
barna bulgurbol késziilt boza tartalmazta, mig a cink
esetében a legkisebb mennyiséget a mar fent emlitett
6-os minta. Mindkét elemnél a legnagyobb koncentra-
ciét a 8. minta esetén mértiik (cc,=0,31 mg/l; cz,=

1,37 mg/l). Mangén tekintetében a legkisebb mennyi-
séget az 1. barna bulgurbol késziilt minta, mig a legna-
gyobbat a 3. minta esetében taléltunk, az érték 0,18 és
1,24 mg/l kozott valtozott.

Makroelemek koziil legnagyobb mennyiségben
foszfort tartalmaztak a mintak, mig legkisebb mennyi-
ségben natrium talalhaté meg az italokban. Natrium és
kalium esetében az 1. koles minta tartalmazta a legke-
vesebbet (cy,=18,89 mg/l; cx=14,51 mg/l), mig a leg-
tobbet az els6 elem tekintetében a 7. szdmu boza
(24,33 mg/l), illetve a masodik tekintetében a 10. minta
(80,75 mg/l). A legalacsonyabb foszfor- és magnézi-
um-koncentraciot a 6. mintdban (cp=138,34 mg/l;
Cpe—48,87 mg/l), kalcium koncentraciét a 7. mintidban
taldltuk (cc,=113,34 mg/l). Mindhérom esetben a leg-
nagyobb koncentraciot a 3. szamd minta tartalmazta
(cp=322,78 mg/l; c,=171,67 mg/l; cmg=121,99 mg/l).

5. tablazat
Elemtartalom mérési eredmények
Boza minték elemkoncentracidja (mg/1)(1)
Fe Cu Zn Mn Na B Ca Mg K
1 125 0,26 0,87 0,18 18,89 149,54 141,40 59,06 14,51
2 1,56 0,13 1,10 0,27 21,20 220,39 139,66 84,54 28,36
3 1,92 0,09 0,89 1,24 21,11 322,78 171,67 121,99 49,03
4 1,90 0,11 0,57 117 19,85 321578 153,43 110,42 44,86
5 1,84 0,26 1,14 0,66 28,18 170,62 144,15 54,62 85,07
6 2,11 012 0,28 0,68 23,19 138,34 113,59 48,87 75,13
7 1,73 0,18 0,60 0,64 24,33 156,53 113,32 49,60 82,74
8 2,01 0,31 137 0,41 21,29 282,18 130,63 102,32 56,15
9 1,09 0,16 091 0,61 2302 251,54 129,89 85,39 78,69
10 1,28 0,21 091 0,63 22,51 249,34 128,23 81,65 80,75

Table 5: Resulst of elements
Mineral contrentation of boza sampeles (mg/1)(1)

KOVETKEZTETESEK

Eredményeink alapjan a bozak altalunk vizsgalt
beltartalmi paraméterei nem térnek el szamottevé mér-
tékben a rajuk vonatkozo szakirodalmi adatoktol.

Beltartalmi paraméterek esetén szignifikans kii-
16nbséget nem tudtunk megéllapitani a kiilonboz6 alap-
anyagokbol késziilt bozak kozott. Ennek ellenére az
lathato, hogy az sszes fenolos komponens mennyisé-
ge mindkét esetben magasabb a porkolt gabonabol ké-

sziilt bozék esetén, mint az azonos eljarassal késziilt
nem porkolt bozanal.

A boza minték elemtartalméanak tekintetében nem
talaltunk szignifikans eltérést a kiilonb6z6 gabonakat
tartalmazé mintak kozott.

Osszességében elmondhaté, hogy a vizsgélatok sze-
rint nincs statisztikailag igazolhat6 6sszefliggés a boza
alapanyaga és a beltartalmi paraméter kozott. Ezen
osszefliggések vizsgalata tovabbi kutatast igényel na-
gyobb szamu minta mérésével.
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