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A kukorica mind botanikai, mind felhasznalasi szempontbél sokrét(i
tulajdonsagokkal rendelkezik. A szamtalan termesztett alfaj kozott a
csemegekukorica (Zea mays ssp. saccharata) egyre fontosabb szerepet
kapott az elmult években. ize és tapértéke értékelt ndvénnyé emelte a
vilag orszagaiban, termesztésének mértéke folyamatosan névekszik.

A csemegekukoricat viladgszinten az elmult években 300-350 ezer
hektaron termesztették. A vilag két legjelentésebb termeldje az USA
~67%-0s részesedéssel, valamint az Eurdpai Unié volt a maga 18%-0s
részesedésével. Oket kéveti Kanada (—4%), illetve Thaifold (—3%) a
harmadik és negyedik helyen. Az Eurdpai Union legmeghatdrozobb
termel6i kozul az els6 helyen a kozel azonos mennyiséget termeld
Magyarorszag (2002-t6l a vetésteriilet alapjan az elsé helyen szerepel a
statisztikdkban) és Franciaorszag. A csemegekukorica Magyarorszag
legnagyobb fellileten termesztett zoldségndvénye, emellett az elsé szamu
az ipari zoldségfélék kozott. Terméteruletének gyors ndvekedése
els6sorban annak volt készénhet6, hogy termesztése - a minéségromlas
érdemi kockéazata nélkil - a vetést6l a betakaritasig jol gépesithet6
(Hodossi és Kovacs, 1996).

A magyar csemegekukorica megitélése vilagviszonylatban
kiemelked6en j6, az USA utdn Magyarorszdag a fagyasztott
csemegekukorica masodik legnagyobb exportére. Az értékesitéshen (j
tendencidnak tekinthetd, hogy a termék kereskedelmének irdnya egyre
jobban Nyugat-Eurdpaba tevédik at, a statisztikai adatok alapjan a 2008.
évt6l a koradbbi er6teljes oroszorszagi értékesitést megel6zi a nyugat-
eurdpai. A nyugat-eurdpai piachdévilés egyik oka, hogy az EU sikeresen
kiszoritotta a Thaifoldrél érkez6 domping csemegekukorica alapu
termékek behozataldt, emellett egyes célpiacokon sokat jelent, hogy
Magyarorszagrol GMO-mentes (Genetikailag maddositott szervezetek)
élelmiszert vasarolhatnak (Fruitveb, 2008, 2009, 2010).
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A j6 min6ségl csemegekukoricdval szemben tdmasztott elvardsok az
azonos méret, a fajtara jellemz6 szin (sarga, fehér vagy kétszin(i) és az
édesség. A szemek legyenek husosak, jol fejlettek, lagyak és tejesek, ne
legyenek tal puhdk rdgds kozben. A fogyasztéi elégedettség
szempontjabol a legfontosabb érzékszervi tulajdonsag az édesség, azt
koveti a lagysag és szin. Az édesség erds kapcsolatban all a fruktoz,
glik6z és 0Osszes cukor-tartalom koncentracidjaval (Nunes, 2008).
Cukortartalmuk alapjan a csemegekukorica fajtak harom f6 csoportba
sorolhatok, melyek a normalédes, a cukortartalom-ndvelt és a
szuperédes fajtdk (Kovacs, 2000). Egy termék, termény optikai
tulajdonsagait pedig els6sorban a szin jellemzi (Firtha, 2006).

A fézetlen csemegekukorica is édes és izletes, azonban a kukoricara
jellemz8 iz f6zéssel jobban érvényesil. A grillezésre vagy sltésre szant
csdvekrdl a boritdleveleket nem szedik le (Marshall és Tracy, 2003).

A csemegekukorica sokféleképpen feldolgozhatd, de a termékek nagy
része konzerv vagy fagyasztott (Szymanek et al., 2006). A frisspiaci
csemegekukoricat leggyakrabban csovest6l megf6zik, és igy s
fogyasztjdk. A fézetlen csemegekukorica is édes és izletes, azonban a
kukoricara jellemz8 iz f&zéssel jobban érvényesil. A grillezésre vagy
slitésre szant csovekr6l a boritoleveleket nem szedik le (Marshall és
Tracy, 2003). A hazai csemegekukorica termés dont6 részét
tartositéipari (konzervipar, h(tdipar) alapanyagként értékesitik, a
megtermelt mennyiség igen alacsony hanyada keril csak a friss piacra. A
friss fogyasztasu csemegekukoricat jellemz&en kisebb méretli tadblakon,
nagy kézimunkaerd bevonasaval termelik meg (Ferencz és Medina,
2006).

Anyag és mbdszer

Kutatasunk soran az aldbbi nyolc csemegekukorica mintaval
dolgoztunk:

1. Spirit: Kival6 korai fejlédési eréllyel rendelkezd, stabil termé-
képességli, igen korai, norméalédes hibrid. El6nyei, hogy koran
vethet§, megbizhaté termO6képességli és jo alkalmazko-
doképességl fajta. Termése vilagossarga szinezetd.

2. GS 8529: Kozéperésl, szuperédes hibrid nagyon jo term8képességgel.
Termése viladgossarga szinezetd, el6nyei a kiemelked6 és stabil
term&képesség, a vastag igen sulyos c¢sd, és a nagyon jo
csuhétakaras.
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3. Owerland: Kés6i érésli egyontetii novény jo mindségl csovekkel,
kdzepesen sarga termésli, szuperédes fajta. El6nyei a magas
term6képesség, az erés és egészséges ndvényhabitus és az
egyoOntet(i, szép formaju csovek.

4. Madonna: Korai érési, bdterm6 hibrid. A szemek aranysarga
szinliek, normalédes izliek.

5. Legend: Korai érésl, normalédes fajta. 18-20 cm hosszU csével és 16-
18 szemsorral rendelkezik, termése homogeén.

6. Turbo: Az egész szezonra Utemezhet6, szakaszolhatd kora tavasztdl a
szezonzarasig. Barmelyik id&szakban vethetd és termeszthetd,
terméshiztos fajta. Normalédes nagy csdveket és sokat terem,
nem kényes fajta. Rendkiviil jé rezisztencidi miatt betegség-
ellenallé.

7. Rebecca: Szuperédes, kodzépkorai érésl hibrid. A szemek mélyek,
élénksarga szinlek, rendkiviil édes izlek.

8. Jumbo: Kozépeérési, kivalo termOképességl, normalédes hibrid,
finom iz(, vékony héjd, aranysarga szemekkel.

Szinméres
A mintdk szinvizsgélatat a Budapesti Corvinus Egyetem Konzerv-
technoldgiai Tanszékén végeztik Chromameter CR-400 (Konica

Minolta) kézi digitalis szinméré mdszerrel. A mérések sordn a mintak
L*, a* és b* értékeit vettik fel, C.l1.E.Lab rendszerben.

A mintékat olyan &llapotban mértik a mdszerrel, amilyen &llapotban
a biralok is talalkoznak velik az érzékszervi biralaton: a vizsgalat elétt
minden mintat 5 percig el6z6leg felforralt 3-4-szeres vizmennyiséggel
féztik. A f6zés utdn szirés, majd pihentetés kovetkezett, hogy a
hémérséklet megfeleléen lecsdkkenjen, majd a mintdkat 30 ml-es
kvarcklvettadba toltottik. A mérés 5 ismétléssel tortént, mivel a szemek
kozotti sOtét tér zavarhatja a miszert.

Allomanymeérés

Az allomanyprofil-analizis modszere (Lasztity, 1987) a ragas
mechanikai modellezésén alapul: a vizsgalandé mintat egymast koévetd
deforméaciénak vetik ala adott nyométesttel deformdalva, majd a
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terhelést megsziintetve. Az allomanymér6 miszerek a deforméacio (és
id6é) fuggvényében regisztraljak a deformald er6t.

A z06ldségek-gyumdlcsok fizikai tulajdonsagai szoros kapcsolatban
allnak az allomannyal (Abbott, 1999), ezért a csemegekukorica fajtak
komplex elemzésénél az 4allomany paraméterek meghatdrozéasat |is
elvégeztik. A mintael6készités soran itt is a szinmérésnél alkalmazott
technika alapjan dolgoztunk.

A csemegekukorica mintak 4allomanyat a Budapesti Corvinus
Egyetem Konzervtechnoldgiai Tanszékén allomanyprofil analizissel
LFRA Texture Analyser (Brookfield) mdszerrel vizsgaltuk. Az adatok
rogzitését és az allomanyprofil (terhelés [g] az id6 [s] flggvényében)
elemzését az TexturePro Lite vl.l Build 4 software segitségével
készitettik el.

Az allomanymérés paraméterei:
Test speed: 10 mm/s
Target value: 30mm - a prébatest Gthossza a mintdban
Probe type: TA2/1000 - a méréfej tipusa, ami egy 60°-os kupszogl
mdanyag kup.
Mindegyik mintab6l h&drom parhuzamos mérést végeztink, és ezek
atlagdiagramjat tuntettuk fel. Az &allomanyparaméterek kozul a

keménység (g) értékeit vizsgaltuk, ami a maximalis terhelés az elsd
ragasi ciklusban.

Cukortartalom vizsgalata

Cukortartalmat refraktométerrel, Schoorl-médszerrel és HPLC (nagy
hatékonysagu folyadék-kromatografia) elvalasztassal lehet
meghatdrozni, &m az irodalomban a HPLC elvalasztds bizonyult a
leghatékonyabbnak. (Haie et al., 2005). A HPLC elvéalasztassal majd a
komponensek detektalasaval pontosan megtudhaté a mintdk fruktdz,
glikéz és szachar6z tartalma is. Munkank soran térésmutatd detektort
(Ri) alkalmaztunk, mely sordn a fény terjedési sebességének
hanyadosadnak mért értékét vizsgaljuk adott az kézeghen és vakuumban
(Fekete, 2003).

A HPLC rendszer egy Waters 1525 binaris HPLC pumpdabdl, Waters
717 mintaadagol6bol, Waters 2414 Refraktiv index detektorbol, valamit
Jetstream 2 plus oszlop termosztatbdl allt. Az elvalasztdshoz BST
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Hypersil 5APS oszlopot (250 x 4 mm) és Waters Millipore,
mBondapak™ NH_2, Guard-Pak™ tipust el6tétoszlopot hasznaltunk.
Az izokratikus mobil fazis acetonitril és viz 85:15 aranyd keveréke volt,
az dramlasi sebesség 1 ml percenként. Az injektor-, az oszlop és a detektor
hémérséklete 40 °C, az injektalt mennyiség 10 jd. A mérés lefuttatasa és az
adatok értékelését Empower software segitségével végeztik.

A mintael6készités a kovetkezdk szerint zajlott. A fagyasztott
mintab6l 10 g-ot bemértik, majd 20 ml desztillalt viz hozzdadasaval
aprora daraltuk. A daradlds utdn 20 perces ultrahangos roncsolas
kovetkezett. A  roncsoldas utan Carrez 1 (15 g kalium-fhexaciano-
ferrat(l1)]-ot 100 cm -es mér6lombikban desztillalt vizben feloldunk,
majd jelig toéltiink) és Carrez 1l (30 g kristalyos cink-szulfatot 100 cnr-es
mérélombikban desztillalt vizben feloldunk, majd jelig t6ltink)
oldatokb6l 2-2  ml-t adtunk amintdhoz a zavarossdg csokkentése
érdekében. A Carrez | és Carrez Il oldatokat a fehérje-, és zsirtartalom
altal okozott zavards kikliszobolése érdekében hasznéltuk derit6
reagensként. Ezutdn 100 cm3-es lombikban jelre toltottik a mintat,
majd szlr6papiros szlrés kovetkezett. A szlrés utdn 10 ml-t
centrifugacsébe pipettaztunk, majd 5 percig centrifugéltuk. A
centrifugalas utan a mintat egy Qg-as el6tétoszlopon atsz(rtik a zavard
komponensek hatékonyabb eltavolitdsa céljabol. Az el6tétoszlopot
metanollal elénedvesitettiilk, majd vizzel lemostuk, és végil leveg6vel
atoblitettik a minta adagolasa el6tt. A vizsgadlando oldatot ezutén
engedtik at az oszlopon, am az els6é 1-2 ml-t nem hasznaltuk fel, mivel
az felhigul az oszlopon. A maradék mintat (1-2 ml) hasznaltuk fel a
méréshez.

A méréshez hasznalt standard torzsoldatok 0Osszetételét az 1
tablazatban tintettuk fel.

1. tablazat: A torzsoldatok koncentracioi

Standard Koncentracio
Gliukoéz 6 mg/ml
Fruktoz 6 mg/ml
Szacharéz 45 mg/ml

A standardokbdél ezutan harom felez6 higitas készult. A standardok
koncentracidinak meghatdrozdsa a vizsgal6laboratérium  korabbi
méréseinek tapasztalatai alapjan tortént.
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Erzészervi vizsgalat modszerei

A mintédk el6készitése minden esetben azonos mdédon tértént (f6zés 5
percig 95 °C-os vizben, 5 literes acél edényzetben. A mintdkat a
nemzetkdzi gyakorlatoknak megfeleléen (ISO 6658:2005) véletlen
szamgeneratorral el6allitott szdmharmasokkal kodoltuk. A termékek
kdstoldsa kozott a szakért6 birdlok az izsemlegesités miatt az egyik
legsemlegesebb izl (Aquarius) szénsavmentes asvanyvizet adtunk, mivel
a laborban taldlhaté viz annyira fémes izl, hogy negativan befolyasolna
a vizsgalat eredményeit (Sipos, 2009). A szakérté birdlé panel tagjai a
Budapest Corvinus Egyetem Erzékszervi Minésité Laboratoriumanak
szakért6ibdl allt, a tagok részesiltek az ISO/DIS (2011) szabvany altal
eléirt képzésben. A panel nyolc f6bél allt, akik a birdlat soran a
kdvetkez6 tulajdonsagokat vizsgaltak: sdrga szin, arnyalat, szemméret,
szemméret egyenetlensége, frissesség, illatintenzitas, f6éttkukorica illat,
édes illat, allomany, lédussag, héj raghatésaga, zsengeség, globalis
izintenzitas, édes iz, sOs iz utdiz és utdiz leirésa.

A profilanalizis megtervezését, végrehajtdsat és az eredmények
értékelését a vonatkozé szabvany el@irasai alapjan hajtottuk végre (ISO
11035:1994). A szakért6i érzékszervi vizsgalatokat a ProfiSens
célszoftver segitségével végeztik. A szoftver az egyes tulajdonsagok
atlagos értékének és szorasanak kiszamitasa utdn elvégzi az egytényez6s
variancia-analizist (ANOVA), majd amennyiben szignifikans differencia
addédott, ott a paronkénti legkisebb szignifikdns differenciat (LSD) is
lefuttattunk.

Eredmények értékelése
Szinmérés

A szinmérés sordn a kapott értékek kozil az L* (vilagossag) és b*
(sarga-kék szin) értékei ko6zott keresendd eltérés.

A miiszeres vizsgalat eredményei alapjan vizsgalt csemegekukorica
fajtak vilagossagi tényez6i kismértékben voltak kilénbdz6ek. Az 1
abran a kilénbségek hangsulyozadsa miatt az abszcisszan az L* értékeket
40-58-ig terjedd értékkészletben tiintettik fel. A legnagyobb L* értéket
mutatd, azaz a legvildgosabb termékek a Spirit és Turbo voltak, mig
nyolc minta kozil a legsététebb az Owerland, Jumbo és Rebecca minta
volt. A szérasok értékei viszonylag nagyok, ami a minta szemes
mivoltabol kovetkezhet. A szinmérd milszer szamara zavard hatasként
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jelentkezhet a szemek kozti térben keletkezd arnyék, és az oxigén
jelenléte is. A Spirit esetében a kapott eredmények ésszhangban vannak
az irodalmi adatokkal, ebben az esetben a fajtaleirds is emliti, hogy
vilagos szinezetliek a szemek.

1. dbra: A csemegekukorica fajtak L* értékei

40
35
30

25

15
10

2. abra: A csemegkukorica fajtak b* értékei

A b* eredményei (2. abra) ko6zott nagyobb szorast tapasztaltunk a
mérések sordn, ami szintén a termék szemes jellegének tulajdonithaté.
A legnagyobb b* érték(, azaz leger8sebb sarga szin(i a Spirit és Turbo
fajta volt, mig a Jumbo és Owerland kevéshé volt sarga.
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Allomanymeérés

Allomanymérés soran a mintdk keménységét vizsgaltuk. Az
eredmények az els6 ragasi ciklus maximum terhelés értékét jelentik
(gramm).

3. abra: A kukorica mintak keménység értékei

A 3. abra adatai alapjan lathatd, hogy a mérés sordan nagy szOras
mutatkozott. Az elsé ciklusban a legnagyobb erdkifejtésre a Madonna
minta esetében volt szikség, mig a nyolc minta kodzil a Turbo
vizsgéalatakor kaptuk a legalacsonyabb értékeket. Az eredmények
tanulmanyozésa alapjan elmondhaté, hogy nincs kiugré kilénbség a
mintak kozott, kilonésen a szoérasok figyelembevételével. igy
megéallapithaté, hogy a keménység értékek alapjan nem kildnilnek el
egymastodl a szuperédes és normalédes fajtak.

A 4. és 5. abrdkon a csemegekukoricdkra jellemz6 allomanyprofilt
lathatunk, melyben egy lassi felfutdsi zéna utan gyors esési zona
kovetkezik, majd ez a ciklus megismétlédik. A masodik csucs kozel
haromnegyede az els6 csucsénak, ami a mérések alapjan a kukoricara
jellemz6 tulajdonsdg, mivel a szemek héja az elsd ragasi ciklushan
megroppan. Adhézios jelenség nem tapasztalhato, tehat a mintdk nem
voltak tapaddsak, ragaddsak. A mért adllomanyprofilok az egyes mintak
esetében nagyon hasonldak voltak. Az allomanyprofil nem mozog
negativ tartomanyban, az értékek -10-t6l 1800-ig terjednek, a legkisebb
értékeket a Turbo, a legmagasabb értékeket a Madonna fajta mutatta
fel. A legmagasabb keménység értékeket a Madonna fajta, a
legkisebbeket pedig a Turbo mutatta.
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1d6 [s]
4. dbra: A Turbo fajta allomanyprofilja

5. abra: A Madonna fajta allomanyprofilja

Cukortartalom vizsgalata

A mintdk fruktoztartalom alapjan allitott sorrend alapjan a
szuperédes fajtdk kozlil az Owerland értéke a legmagasabb, majd ezt
koveti a Jumbo és Rebecca. A normaéalédes fajtdk kozil a Spirit és
Legend tartalmazza a legnagyobb mennyiségl frukt6zt, mig a Turbo a
legkevesebbet. Az eredmények alapjan a csemegekukorica fajtak
fruktéztartalma igen alacsony, nem éri el az 1 mg/ml értéket sem a
legmagasabb fruktéztartalmu fajta.

A mintak glikoztartalom alapjan felallitott sorrendje mar mas
eredményt ad. A legnagyobb mennyiségben a Legend fajtdbol lehetett
kimutatni, a legkisebb mennyiség pedig a Turbo és Spirit fajtakban
fordult elé6. Ebben az esetben nem rajzolédik ki a szuperédes és
normalédes fajtdk kozotti eltérés.

128 Elelmiszervizsgalati Kozlemények, 59, 2013/3



Szacharéztartalom [mg/mi]

6. abra: Avizsgalt mintak fruktéztartalma

7. abra: Avizsgalt mintak glukoztartalma

8. dbra: Avizsgéalt mintak szachardztartalma
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A szachardztartalom befolyasolja leginkdbb a mintadk édes izét, mivel
a mintadk kozott a harom vizsgalt komponens kozil a szachar6z-tartalom
kulénbsége a legnagyobb. A szuperédes fajtdk héarom-négyszeres
mennyiségben tartalmaznak szachar6zt a normalédes fajtdkhoz képest.
A szachardztartalom alapjan az elsé helyen az Owerland &ll, az utolsé
pedig a Spirit. A kettd kozti kilénbség értéke 21,08 mg/ml.

Erzékszervi vizsgalatok eredménye

Az 0Osszesitett profildiagram ramutat azokra az érzékszervi
paraméterekre, ahol a termékek ko6zott a legnagyobb a kiilénbség.

Séarga szin
Utéiz
Fétt iz Szemméret
o Szemmeéret
Sos iz A
egyenetlensége
Edes iz Frissesség
Globdlis izintenzitas lllat intenzitas
Zsengeség Féttkukorica illat
Héj raghatosaga Edes illat
Lédussag
Turbo ¢ Legend -¢e-Madonna —A-Rebecca
m=#=GS8529 —A— Owerland —e —Spirit =*=Jumbo

9. dbra: A nyolc csemegekukorica fajta 0sszesitett profildiagramja

A tovabbiakban néhany fontos 0sszefliggést mutatunk be. A
szuperédes fajtdk a globalis izintenzitds, zsengeség és az édes iz
tulajdonsadgokban  kiemelkedének bizonyultak. Héj réghatdsag,
féttkukorica illat és édes illat tulajdonsdgokban nincs egyértelmii
tendencia. A szemméret nagysagaban és homogenitasaban s
kiemelkedik a Jumbo és a GS 8529 fajta. Sarga szin szempontjabdl a
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Legend fajta rendelkezik a leghatarozottabb sarga szinnel, mig a
legfak6bbnak a Rebecca ad6dott a szakért6i biralat alapjan.

Kovetkeztetések

Kutatasunk  sordn  nyolc kulénb6z6  fagyasztott, morzsolt
csemegekukorica fajta komplex elemzését végeztik el. A mérések soran
a mintdk szinét, alloméanyat és cukortartalmat mdiszeres vizsgalatokkal
tartuk fel, mig egy szakért6 érzékszervi panel segitségével azok
érzékszervi tulajdonsagait elemeztiik. Vizsgalataink soran sikerilt
feltarni a vizsgalatba vont csemegekukorica fajtdk mi(iszeres
paramétereit. A szinmérés eredményei nagy szdrast mutattak, mivel a
szinméré milszer szamara zavar6 hatasként jelentkezhet a szemek kozti
téerben keletkez6 arnyék és az oxigén jelenléte is. A szinmérés sordn az
érzékszervi vizsgalathoz hasonléan az egész szemeket vizsgaltuk, mivel
ez modellezi legjobban a fogyasztasi szituaciét. Az érzékszervi
eredmények alapjan a Legend fajta adddott a legsOtétebb sarga
szinlinek, mig a Rebecca a legvildgosabbnak. A mi(szeres vizsgalat ezzel
szemben mas eredményt adott. A Legend fajta L* és b* eredményei
alapjan is a nyolc minta kézott kozépen helyezkedik el. A legsdtétebb
szinlinek az Overland adddott. Az érzékszeri és a miszeres eredmények
kozotti kilénbség abbél adddhat, hogy nem teljesen voltak azonosak a
vizsgéalati szempontok, mivel az érzékszervi vizsgalat soran a sarga szin
két végpontja a sOtét és vildgos kifejezések voltak, &m a sarga szin
intenzitdsa és a minta vildgossaga a mdiszeren két kulén szempontként
jelenik meg.

A keménység miszeres vizsgalata sordn a csemegekukoricakra
jellemzé allomanyprofilt kaptunk, melynél egy lassu felfutasi zéna utan
gyors esési zbéna koveti, majd ez a ciklus megismétl6dik. A masodik
csucs kdzel haromnegyede az els6 csicsénak, ami a mérések alapjan a
kukoricara jellemzd tulajdonsag. Adhézids jelenség nem tapasztalhatd,
tehat a mintdk nem voltak tapadésak, ragadosak. A mért
alloméanyprofilok alakja az egyes mintdk esetében nagyon hasonldnak
adodtak, viszont a keménység értékek eltér6ek voltak. A
legkeményebbnek a Madonna, a legpuhabbnak a Turbé adddott.

A cukortartalom vizsgalata sordn megvizsgaltuk mind a frukt6z-,
gliko6z-, és szachar6z-tartalmat, mivel ezen komponensek 06sszessége
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adja a kukorica édességét. A legnagyobb eltéréseket a szacharéz
tartalomban taldltuk, itt a szuperédes fajtdk kiugréan magasabb
értékekkel szerepelnek. Hasonl6an a szakért6i csoport édes izre és
globdlis izintenzitdsra adott panel eredményei alapjan, a cukortartalom
alapjan egyértelmlen elkuldnithet6k a termékek. Az érzékszervi
eredmények  alapjan  feldllitott  terméksorrend  megegyezik a
szachardztartalom alapjan meghatarozott mi(szeres eredményekkel.
Emellett a fruktdz- és glikoztartalom nincs nagy befolyassal az
érzékszervi eredményekre. Osszefoglaléan megallapithaté, hogy az
érzékszervi és a mdiszeres paraméterek eredményesen parhuzamba
allithatoak, a két modszertan eredményei jol kiegészitik egymast.

Tovabbi kisérletben célszerl lenne az egyes fajtdk aromaanyagainak
mUszeres vizsgalata (SMPE-GC-MS). Az eredmények ravilagitananak,
mely aromaanyagok jatszanak szerepet a fogyasztéi kedveltség
kialakuldsaban. Célszer( lenne tovabbi kovetkeztetések levondsdhoz
nagymintas fogyasztéi adatokon tesztelni ezen kukoricak kedveltség
paramétereit.
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Csemegekukorica fajtak komplex értéekelese
Osszefoglalas

Kutatdsunk soran fagyasztott csemegekukorica mintdk komplex
értékelését végeztik el. Az értékelés sordn nyolc fajta szinét,
allomanyat, cukortartalmat és érzékszervi paramétereit vizsgaltuk. A
vizsgalatba harom szuperédes és o6t normalédes fajta kerult. A
méréseket azonos mintael6készitést kovetben végeztik el. A szinmérés
sordn a mintak L (vilagossag) és b* (sarga-kék) értékeit vizsgaltuk, mig
reoldgiai tulajdonséagaik kozil keménységik alapjan hasonlitottuk 6ssze
a termékeket. A cukortartalom meghatarozdsa sordn HPLC-RI
mérérendszerrel a mintdk glikoz-, fruktéz- és szacharéztartalmat
értékeltik. Az érzékszervi elemzés sordn a profilanalizis mddszerét
alkalmazva egy érzékszervi szakért6i biralocsoport jellemezte a mintakat
egy 17 tulajdonsagbdl Aallé lista alapjan. A szinvizsgélat sorédn a
csemegekukorica fajtak vilagossagi tényezdi kismértékben kiilonboztek.
Az allomanymérés soran megallapitottuk a vizsgalt csemegekukoricékra

Elelmiszervizsgalati Kozlemények, so, 2013/3 133



jellemz6 allomanyprofilt, melyben egy lassi felfutasi zéna utan gyors
esési szakasz koOvetkezik, majd ez a ciklus megismétlédik. A mintak
fruktdz- és glikoztartalma nem kilonbdzott nagymértékben, viszont a
szuperédes fajtak élesen elkildnilnek a normalédes fajtaktdl szacharoz-
tartalmuk alapjan. Az érzékszervi vizsgalat soran a szuperédes fajtak a
globdlis izintenzitds, zsengeség és az édes iz tulajdonsagokban
kiemelked6nek bizonyultak, hatirozottan elkildnilnek a tobbi
termékt6l. Osszefoglaléan megallapithatd, hogy az érzékszervi és a
mlszeres paraméterek eredményesen pdarhuzamba Aallithatéak, a két
modszertan eredményei jol kiegészitik egymast.

Overall Evaluation of Sweet Corn Varieties
Abstract

In this study an overall evaluation of eight frozen sweet corn varieties
was performed. During the evaluation some instrumental (color,
texture, sugar content) and sensory properties of the sweet corn
varieties were analyzed. Three out of the total eight samples were super
sweet varieties and the other five samples were normal sweet varieties.
The values of the L* (lightness) and b* (yellow-blue) were determined
during the color measures. The samples were compared based on their
hardness during the rheological measurement. HPLC-RI method was
applied to determine the sugar content of the samples which was a
detailed definition of the glucose, fructose and sucrose content. After
the instrumental methods as part of the sensory evaluation QDA
method was applied to evaluate the samples by an expert sensory panel
according to 17 descriptive sensory attributes. The instrumental
lightness values of the samples differed slightly. As a result of the
instrumental texture measurement a sweet corn specific texture curve
was established, which consisted of a slow raising zone and a fast falling
zone and after that this cycle repeats itself. There was just a slight
difference between the fructose and glucose content of the samples but
the super sweet varieties were distinguished according to the sucrose
content. The expert sensory panel clearly discriminated the super sweet
varieties according to the following sensory attributes: global taste
intensity, tenderness and sweet taste. As a conclusion we can state that
the results of the sensory evaluation and the instrumental methods can
be effectively applied together and the obtained information is more
complex.
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