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(Lens culinaris L.)

Kulcsszavak: ndvényi ital, lencse, viszkozitas, fehérségi index, érzékszervi tulajdonsagok, fehérjetartalom

1. Osszefoglalas

A tejcukorérzékenyek, tejfehérje-allergiasok, vagy névényi alapu étrendet kdvetdk szamara mindennapi
élelmiszernek szamitanak a tej helyettesitésére szolgald novényi italok. Az egészségligyi szempontok mellett
a noveényi italok valasztasanak oka lehet példaul az allat- és kdrnyezetvédelem, illetve a fenntarthatosag is. A
piacon mar szamos kiilénb6z6 tejhelyettesitd ital megtalalhatd, amelyek kozll a legelterjedtebbek a sz6jabdl,
mandulabdl, rizsbdl és kdkuszbdl készilt italok. A széja tapanyagtartalom tekintetében kiemelkedd a tobbi
italalapanyaghoz képest. A lencse a sz6jahoz hasonld elényds beltartalommal és szamos pozitiv élettani
hatassal rendelkezik, azonban jelenleg egy gyarté kinalataban sem talalhato lencseital.

Jelen tanulmany célja olyan vords lencse alapu ital fejlesztése volt, melynek érzékszervi tulajdonsagai
hasonlitanak a piacon kaphaté széjaitalokéhoz. Referencianak a szojaalapu Dream&Joya Almond Protein
italt valasztottuk. Az alapitalt voros lencse korpabdl, s6 és viz hozzaadasaval készitettlik Vegital ndvényi
italkészité segitségével. Az eldallitasi technoldgiat aztatassal, enzimes (amilaz) kezeléssel és centrifugalassal
bdvitettiik. A lencsét mandulaval, kokusszal és rizzsel kombinadltuk. A fejlesztések soran a technoldgiai
Iépések, illetve az alapanyagok kombinalasanak hatasat vizsgaltuk. Meghataroztuk a mintak fehérségi
indexét, viszkozitasat és szarazanyagtartalmat. Az italok érzékszervi jellemzésére profilanalizist alkalmaztuk.
A mintak nyers fehérjetartalmat Kjeldahl-mddszerrel (Nx6,25) vizsgaltuk.

A technologiai Iépések kozll az enzimkezelés és a centrifugdlas nélkil nem lehetett a referencidhoz
hasonlé viszkozitast elérni. A centrifugalas hatasara a szarazanyagtartalom is jelentésen csékkent. A rizzsel
vald kiegészités nem befolyasolta az italok fehérségi indexét, azonban kedvezétlen hatast gyakorolt a
viszkozitasra. A mandulaval és kokusszal valé kombinalas a viszkozitasra nem volt szignifikans hatassal,
mig a fehérségi indexet kedvez8en befolyasolta. Az érzékszervi biralat alapjan kisebb-nagyobb mértékben
mindegyik vizsgalt lencseital esetében érezhetd volt a lencse iz és illat, ami hozzajarulhatott a referencidhoz
viszonyitott alacsonyabb kedveltségi pontszamhoz. A biralok véleménye alapjan a mandulat és kdékuszt is
tartalmazé lencseital dllaga hasonlitott legjobban a tejéhez. A kombinalt lencseitalok fehérjetartalma elmaradt
a referenciaéhoz képest, azonban a piacon lévé gabona és mandula alapu névényi italokhoz képest igy is
kiemelkedé.
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2. Bevezetés

Egyre tbbben fogyasztjdk a ndévényi alapu tejhelyettesitd italokat egészségigyi okokbdl (példaul
tehéntejfehérje-allergia, laktéz-intolerancia), vegan, ovo-vegetarianus étrendek vagy divatdiétak kovetése,
tovabba allatvédelmi vagy kérnyezetvédelmi szempontok miatt. [1] A hazai taplalkozasi ajanlas, az Okostanyér
legujabb verzidja is tartalmaz mar tanacsot a ndvényi italok fogyasztasara vonatkozéan: ,Ha névényi italt
iszol, akkor valaszd a dusitott, hozzaadott cukrot nem tartalmazé fajtakat.” [2] Evrél évre né a kereslet a
névényi alapu termékek irant. Eurépaban 2013-ban 1,8 milliard eurd folyt be a ndvényi alapu tejhelyettesitd
italok eladasabdl, 2018-ban mar kdzel 3 milliard eurd. [1]

A ndvényi italok tdbbféle alapanyagbdl készlilhetnek: gabonakbdl (pl. rizs, zab, kdles), hivelyesekbdl (pl.
szo6ja, zoldborsd), olajos magvakbodl (pl. mandula, did), palmafélébdl (kokusz), algabonakbdl (pl. quinoa,
hajdina), stb. [3] A forgalmazott névényi italok tdpanyagtartalma figg az alapanyagként felhasznalt névény
beltartalmatdl és az elballitasuk soran alkalmazott technoldgiai eljarasoktdl is. Azonban altalanossagban
elmondhat6, hogy tapanyagtartalmuk jelent&sen eltér a tehéntejéhez képest. Fehérjetartalmuk a tehéntejnél
alacsonyabb, inkomplett, valamint biologiai hasznosulasuk is kisebb. A ndvényi italok kdzll a legmagasabb
fehérjetartalommal a hivelyesekbdl készlilt italok rendelkeznek, a boltok polcain féleg a széjabol készlilt
italok talalhatok meg. [4] Azonban jellegzetes izik, potencialis allergén hatasuk, valamint a génmaodositastol
valo félelem miatt a szojaitalok népszerlisége csdkken a fogyasztok koérében. [5]

A lencse (Lens culinaris L.) szintén a hlvelyesek csaladjaba tartozik. Alacsony zsir- és magas rosttartalommal
rendelkezik. Nagy mennyiségl fehérjét (20,6-31,4%) tartalmaz. Azonban kéntartalmi aminosavakban
szegény, emiatt csak mas novényi fehérjeforrasokkal, példaul gabonakkal kombinalva tudja biztositani az
esszencidlis aminosavszikségletet. Antioxidans hatasu polifenolokban gazdag. Rendszeres fogyasztasaval
csOkken a vastagbélrak és a kettes tipusu cukorbetegség kialakuldasanak kockazata. Koleszterin- és
vérnyomascsokkentd hatasat is kimutattak. [6]

A lencsék felhasznalasi kore folyamatosan bdévil a kilénb6z8 élelmiszeripari dgazatokban: kenyerek,
szaraztésztak, huspogacsak, joghurtok, salatadntetek stb. [7] Tapanyagtartalma és feldolgozhatésaga miatt
névényi italként valé felhasznalasra is alkalmas valasztasnak igérkezik. [8-9]

3. Célkitlizés

Munkank célja egy kedvezd érzékszervi tulajdonsagokkal rendelkezd vords lencse alapu névényi ital
fejlesztése volt. Vizsgaltuk a kilénb6zé technoldgiai 1épések (aztatas, enzimes el6kezelés, centrifugalas),
valamint a lencse és az egyéb alapanyagok (mandula, kokusz, rizs) kombinalasanak hatasat a termék egyes
fizikai (viszkozitas, fehérségi index) és beltartalmi (szarazanyag-, fehérjetartalom) jellemzdire. Eredményeinket
egy kereskedelmi forgalomban kaphato szdjaalapu italhoz hasonlitottuk.

4. Anyagok és moédszerek

4.1. Felhasznalt anyagok

Avordslencse, aszeleteltmandula, akokuszreszelék és arizs kiskereskedelmiforgalombdl szarmaztak. Az italok
eléallitasahoz felhasznalt vords lencse korpat a tanszéken allitottuk eld. A lencsemagokat Grindomix GM200
késes homogenizator (Retsch GmbH) segitségével 6roltiik, majd szitaltuk. Az 500 pm feletti szemcseatmérdvel
bird korpafrakcio felhasznalasaval késziltek az italok. Referencianak a Dream&Joya Almond Protein (Mona
Naturprodukte GmbH) szdjaalapu italt valasztottuk. Az enzimes kezeléshez kiskereskedelmi forgalomban
kaphaté Amylase GA 500 keményitébonté enzimet (E-6782, MoonshinersChoice) hasznaltunk fel.

4.2. Vizsgalt mintak

Az alapital voros lencse korpa (70 g), s6 (1,68 g) és viz (1200 ml) felhasznalasaval készilt. A technolégiai lépések
vizsgalatakor az eléallitott mintak a lencsén kivil mandulat (30 g) is tartalmaztak. A receptet a referencia
termék dsszetételéhez (5,8% szdjabab, 2,5% mandula, 0,14g/100 ml s6) igazitottuk. A mintak eléallitasakor a
koévetkezd technoldgiai Iépéseket kombinaltuk: aztatas (1 6ran at szobahémeérsékleten), enzimes el6kezelés
(a f6zést megeldzben, 1,2 ml amilaz jelenlétében, 1 éran at 40 °C-on), centrifugalas (szlirést kdvetéen, 3000
rpm-en 10 percig).

A mintakat a Vegital novényi italkészité gép (Malompark Kft.) segitségével allitottuk el (F6z6tt italok, levesek
program). Az italokat f6zést kdvetden el6bb egy fémszirén majd egy textil szlir6zsakon keresztll sz(irtlik at.

A kilonb6zé alapanyagok hatasanak vizsgalatakor az alapreceptet 30 g mandulaval, 30 g kdkusszal, 10
g rizzsel, illetve ezek kombinacidival egészitettiik ki. A mintak eléallitasa soran enzimes el6kezelést és
centrifugalast is végeztiink. A mintakédokat az 1. tablazatban foglaltuk 6ssze.
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1. tablazat. Az eléallitott italok kddoldsa

Lencséhez hozzaadott alapanyagok Technoldgiai Iépések

Mintakod Mandula = Koékusz Rizs Aztatas e'lza"lf;':e?zs Centrifugalas
VL-M (-) 30g --- --- --- --- ---
VL-M Az 30¢g X
VL-M En 309 --- --- --- X ---
VL-M Ce 3049 --- --- --- --- X
VL-M Az+Ce 30¢g X X
VL-M En+Ce 309 --- --- --- X X
VL X X
VL-M 309 X X
VL-K 309 X X
VL-R 109 X X
VL-M-K 30g 30 g X X
VL-M-R 309 10 g X X
VL-K-R 309 10 g X X
VL-M-K-R 30g 30 g 109 X X

4.3. Vizsgalati modszerek

A mintak reoldgiai tulajdonsagait rotacids viszkoziméterrel (ViscoQC 300), koncentrikus hengeres (CC26)
mérdrendszerrel (Anton Paar) vizsgaltuk. A mérést 20°C hédmérsékleten végeztik. A mintak folyasgorbéjét
vettlk fel: a nyirofesziltséget (tr, Pa) mértlk ugy, hogy 0,1-30 1/s kdzott 10 fokozatban egyenletesen névelve
a deformaciosebességet (y, 1/s). A folyasgorbére a Herschel-Bulkley modellt illesztettilk, amely alapjan a
mintak latszolagos viszkozitasat (C, mPa.s) és folyashatarat (z,, Pa) hataroztuk meg. A hatvanykitevé (p) az
Osszes minta esetében egy kortili értéket adott.

t=17,+C X y?

A szarazanyag-tartalom meghatarozasat szaritészekrényes maédszerrel (105°C-on, 2 6ran at) hajtottuk végre.
A mintak szinének jellemzésére CR-410 kromamétert (Konica Minolta) hasznaltunk. A CIELAB sziningerméré
rendszer szerinti szinkoordinatakbdl (L*: vildgossagi tényezd, a*: zold-vords tényezd, b*: kék-sarga tényezd)
fehérségi indexet (FI) szamoltunk az aldbbi képlet segitségével:

FI=100-/(100-LP+a?+b72

A kombinalt italok és a referencia érzékszervi tulajdonsagainak jellemzésére profilanalizist alkalmaztunk.
A 16 f8s biraldi panelt a tanszék hallgatéi és dolgozoi alkottak. A vizsgalt tulajdonsagokat (pl. fehér szin,
édes iz) 10 fokozatu intenzitas skalan értékelték. Az dllag esetében a két szélsd és a kdzépsd értéket leird
kifejezések alapjan pontoztak a mintakat: vizszerd (0); tejre emlékeztetd, testes (5); slrd, gélszerd (10). A
mintakat kedveltség szerint is sorrendbe allitottak: a legkedveltebb minta 1-es, mig a legkevésbé kedvelt 5-6s
rangszamot kapott.

Az italok nitrogéntartalmat Kjeldahl-modszerrel hataroztuk meg. Kénsav és katalizator jelenlétében a mintat
elroncsoltuk. A desztilldlas soran felszabadult ammoniat borsav oldatba vezettik. A titrdlas soran faktorozott
0,1 n sésav oldatot alkalmaztunk mérdoldatként. A fehérjetartalom szamitasa soran a konverzios faktor 6,25
volt.

4.4. Statisztikai elemzés
Az adatok elemzésére a Statistica v14.0.0.15 (TIBCO Software Inc.) programot hasznaltuk. A mintak

atlagértékeinek 6sszehasonlitasara egytényezd@s varianciaanalizist és Tukey-féle post hoc tesztet alkalmaztunk,
a szignifikanciaszint 0=0,05 volt.
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5. Eredmények és értékelésiik
5.1. Technoldgiai lIépések hatasa a viszkozitasra és a szarazanyag-tartalomra

Aviszkozitas kiemelt figyelmet kapott a technoldgiai Iépések hatdsanak vizsgalatakor (1. abra). Ahomogenizalt
tejekhez képest a névényi italoknal gyakori az tlepedés, valamint a magas keményitétartalmuk gélszerkezetet
létrehozva sUrlvé teszik az italt. Az alap lencseital, azaz a VL-M (-) minta viszkozitasa 2 nagysagrenddel
nagyobb volt, mint a referenciaitalé. Onmagéaban az 4ztatas vagy az enzimes kezelés nem okozott szignifikans
valtozast. Azonban a centrifugalas hatasara felére cstkkent a viszkozitas érték. Az aztatast vagy az enzimes
kezelést centrifugalassal kombinalva tudtunk elérni a referenciaéval megegyez6 vagy hasonlé viszkozitas.
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1. dbra. Technoldgiai Iépések hatasa az italok latszolagos viszkozitasdra (n=3) Az eltérd bettik
szignifikans klilénbséget jeléinek Tukey post hoc teszt alapjan, a=0,05 mellett.
VL: v6rés lencse, M: mandula, Az: dztatds, En: enzimes elGkezelés, Ce: centrifugdlds, REF: referencia

A technoldégiai |épések szarazanyag-tartalomra gyakorolt hatasat a 2. dbra szemlélteti. Az enzimes kezelés
kismértékd, szignifikans (0,2%) emelkedést eredményezett. Az aztatott minta esetében is emelkedést vartunk
tébb anyag kioldodasa miatt, azonban ehelyett kismérték(i (0,3%), szignifikans csdkkenést tapasztaltunk,
ami vélhetéen a szlrést akadalyozo kioldodott anyagoknak tulajdonithatd. A centrifugalds volt a legnagyobb
hatassal a szarazanyag-tartalomra. A centrifugalt mintak esetében 2,0-2,1%-kal alacsonyabb értéket mértiink.
Az aztatast centrifugalassal kombindlva kaptuk a legalacsonyabb szarazanyag-tartalmat.

Eredményeink alapjan a referenciahoz hasonlé 6sszetétel esetén a megfelel§ viszkozitas elérése érdekében
az alap el6allitasi eljarast enzimes el6kezeléssel és centrifugalassal sziikséges kiegésziteni.
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2. abra. Technoldgiai Iépések hatdsa az italok szarazanyag-tartalmara (n=3)
Az eltérd bettik szignifikans kilénbséget jeldinek Tukey post hoc teszt alapjan, a=0,05 mellett.
VL: vérés lencse, M: mandula, Az: ztatas, En: enzimes elékezelés, Ce: centrifugalas, REF: referencia
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5.2. Kiilbnb6z6 alapanyagok hatasa a lencseital viszkozitasara, fehérségi indexére és szarazanyag-
tartalmara

A referenciaital, az alapital (VL), a kokusszal (VL-K) és a mandulaval (VL-M) kombinalt lencseitalok viszkozitasa
kozott statisztikailag nincs eltérés. A rizst kdkusszal és mandulaval megegyezd mennyiségben alkalmazva
pudingszerU allagot kaptunk. Az eredeti mennyiség harmadanak (10 g) hozzaadasaval is jelentésen nétt az
italok viszkozitasa (3. abra).

A fehérségi index a tejek egyik legfontosabb minéségi paramétere. A fogyasztdk altal ismert tehéntejhez
képest a ndvényi alapu tejhelyettesitd italok fehérsége, szine jelentésen eltérhet. Egyes fogyasztok szamara
ez az eltérés kizaro okként is szolgalat a ndvényi ital vasarlasa soran, igy ezt a szempontot is figyelembe kell
venni az ilyen tipusu termékek fejlesztésekor. [10]

A rizs 6nmagaban hozzaadva nem befolyasolta az ital fehérségét. A kokusz és a mandula 6nmagaban, és
kombinalva is jelentds pozitiv valtozast eredményezett. VL-M minta esetében a referencia italéhoz képest is
magasabb fehérségi indexet szamoltunk (4. abra).

A mandula és a kokusz hozzaadasa azonos mértékben (1,5% és 1,4%) ndvelte meg az ital szarazanyag-
tartalmat. Rizsbdl a kisebb mennyiséget (10 g-ot) alkalmazva is jelentés mértékd (0,8 %) valtozast tapasztaltunk.
Azonban mindharom alapanyag hozzaadasa esetén sem sikerilt a referenciaéhoz hasonlé szarazanyag-
tartalmat elérni (5. abra).
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3. dbra. Az alapanyagok hatdsa az italok ldtszdlagos viszkozitasara (n=3)
Az eltérd betlik szignifikans kilénbséget jel6inek Tukey post hoc teszt alapjan, o=0,05 mellett.
VL: vérés lencse, M: mandula, K: kékusz, R: rizs, REF: referencia

ReF |} 56,0

40 45 50 55 60 65
Fehérségi index (-)

4. abra. Az alapanyagok hatadsa az italok fehérségi index értékére (n=3)
Az eltérd bettik szignifikans klilbnbséget jeldinek Tukey post hoc teszt alapjan, a=0,05 mellett.
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5. abra. Az alapanyagok hatdsa az italok szdrazanyag-tartalmdra (n=3)

Az eltérd betlik szignifikans klilénbséget jeldinek Tukey post hoc teszt alapjan, 0=0,05 mellett.

VL: vérés lencse, M: mandula, K: kdkusz, R: rizs, REF: referencia

5.3. Erzékszervi biralat

A két illetve harom alapanyaggal kombinalt lencseitalok érzékszervi profiljat a 6. abra mutatja. A biralok
véleménye alapjan a kombinalt lencseitalok fehérebbek, mint az alapital (VL) és a referencia. A VL mintat
sargas-barna szin jellemzi. Kisebb-nagyobb mértékben mindegyik mintanal éreztek lencse izt (0,8-5,6) és
illatot (0,8-4,5). Mindkét tulajdonsagnal a referencia kapta a legalacsonyabb pontszamot. A referencia a
lencseitalokhoz viszonyitva magasabb pontszamot kapott a mandula és a kdkusz illat intenzitdsara. Habar
egyik ital sem tartalmazott hozzaadott cukrot, a referenciat jelentésen édesebbnek talaltak, ehhez vélhetéen
hozzajarult a termékben megtaldlhaté természetes aroma is. A vizsgalat soran az 5-6s érték jeldlte a tejszer(
allagot. A referenciat és a VL mintat a tejnél higabbnak jelolték meg. A mandulat és kdkuszt is tartalmazé VL-

M-K minta allaga allt legkdzelebb a tejéhez. A rizstartalmu mintékat inkabb sdr(inek jeldlték.

& TARTALOM

VL e===VL-M-K em—=\/[-K-R e====V/[-M-R e====V[-M-K-R e==REF

Fehér szin

Allag 9 Sargas-barna szin

Rizs iz Illat intenzitas
Koékusz iz Lencse illat
Mandula iz Mandulaillat
Lencse iz Kékusz illat

Edes iz Rizs illat

6. abra: A kombindlt italok és a referencia érzékszervi profilja (n=16)
VL: vérés lencse, M: mandula, K: kdkusz, R: rizs, REF: referencia

Elelmiszervizsgalati Kozlemények — 2023. LXIX. évf. 2. szam

4456



Kedveltség tekintetében a referencia kiemelkedd volt, ezt a mintat tették a legtébben az elsé helyre. Az
atlag rangsor pontszama 1,3, mig a tobbi minta esetében 3,0-4,6 volt. A magasabb kedveltséghez szintén
hozzajarulhatott a referencidban talalhatd természetes aroma. Tobb birald is megjegyezte, hogy kellemes
vanilias izl volt.

5.4. Fehérjetartalom

Alencsék ndveényiitalként vald felhasznalasanak egyik fontos szempontja volt, hogy magas fehérjetartalommal
rendelkeznek. Felmeril a kérdés, hogy a centrifugalt kombinalt lencseitalok valdban j6 alternativat nyujtanak-e
a szojaitalok helyettesitésére fehérjetartalom szempontjabal.

Az érzékszervi vizsgalatba bevont mintak nyers fehérjetartalmat a 7. abra mutatja. A centrifugalasi Iépésen
is atesett vords lencse ital (VL) a lellepedett rétegben levé fehérje elvesztése ellenére is szamottevd
fehérjetartalommal bir. Két alapanyag egylittes hozzaadasa nem okozott szignifikdns emelkedést a
fehérjetartalomban. A harmas kombinacio esetében mar magasabb (1,6 g/100 g) értéket mértink, mely kozel
fele volt areferenciaital fehérjetartalmanak. Az egyéb forgalomban Iévé szojaitalokhoz viszonyitva alacsonyabb,
azonban a piacon lévé gabona és mandula alapu névényi italokhoz képest, melyek fehérjetartalma altalaban
< 0,5 % [10], igy is kiemelked®.
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7. abra. A lencseitalok és a referenciaital fehérjetartalma (n=3)
Az eltérd betlik szignifikdns klilénbséget jelbinek Tukey post hoc teszt alapjan, a=0,05 mellett.
VL: vérés lencse, M: mandula, K: kdkusz, R: rizs, REF: referencia

6. Kovetkeztetés és javaslat

Akisérleteink alapjan a voros lencse megfeleld alapanyagnak bizonyult ndvényi italok készitésére. Az elSallitasi
technoldgia soran a megfeleld viszkozitas eléréséhez az amilaz enzimes kezelés mellett a centrifugalas is
szlikséges, habar a szarazanyag-tartalom nagymeértékl csdkkenését eredményezi.

A lencséhez adott tovabbi alapanyagok eltéré hatassal voltak a vizsgalt paraméterekre. A rizs hozzaadasa
megnovelte a lencseitalok viszkozitasat, mig a mandula és a kékusz nem volt ra szignifikans hatassal. Az
érzékszervi vizsgdlat alapjan a mandula és a kdkusz egylttes haszndlataval a tejéhez hasonlé allag érhetd
el. Az objektiv mliszeres szinmérés és az érzékszervi vizsgalat eredményei alapjan a mandula és a kokusz
hozzaadasa fehérebb italt eredményez, mint a csak lencsébdl készilt valtozat. A lencse, rizs, mandula
és kékusz kombinalasaval elballitott ital 1,5 % feletti fehérjetartalommal rendelkezik, amely bar elmarad
a széjaalapu italok fehérjetartalmatdl, a kereskedelmi forgalomban kaphaté egyéb termékekhez képest
magasabb. Az érzékszervi jellemzbk alapjan megallapithatd, hogy megfelel§ izesités (pl. természetes aromak,
cukor) esetén a lencseitalok versenyképes alternativat jelenthetnek a széjaalapu italokkal szemben.

A tej sajatos bioldgiai anyag, amely csak italfunkciojaban és egyes paramétereiben helyettesitheté névényi
italokkal. Az italok tapanyagtartalma elmarad a tejétél, melyet az étrend tervezésekor figyelembe kell venni
[2]. JOovBbeli terveink kozott szerepel a lencseitalok taplalkozas-élettani tulajdonsagainak jellemzése és
fejlesztése.
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7. Készonetnyilvanitas
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Nemzeti Kivalésag Programjanak a Nemzeti Kutatasi, Fejlesztési és Innovacids Alapbdl finanszirozott szakmai
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Developing milk substitute drinks from lentils
(Lens culinaris L.) - Summary

Keywords: plant drink, lentils, viscosity, whiteness index, sensory properties, protein content

For people who are intolerant to lactose, allergic to milk proteins, or follow a plant-based diet, plant-based
beverages as a substitute for milk are a common food. In addition to health considerations, reasons for
choosing plant-based drinks may include animal welfare, environmental protection, and sustainability. A wide
variety of milk substitutes are available on the market; the most commonly retailed drinks are made from
soy, almonds, rice, and coconut. Soy is superior in protein content compared to other beverage ingredients™.
Lentils have a similar beneficial nutritional content to soy and a number of positive physiological effects, but
no manufacturer currently offers lentils in its range.

The aim of the present study was to develop a red lentil-based beverage with sensory properties similar
to those of soy beverages available on the market. The soy-based Dream&Joya Almond Protein drink was
chosen as a reference. The base drink was made from red lentil bran, salt, and water using a Vegital plant
drink maker. The production process was extended by soaking, enzymatic treatment using amylase enzyme,
then centrifugation. Lentils were combined with almonds, coconut, and rice. During the development, the
effect of the technological steps and the combination of raw materials was investigated. The whiteness index,
viscosity, and dry matter content of the samples were determined. Profile analysis was used for the sensory
characterization of the beverages. The crude protein content of the samples was determined by the Kjeldahl
method. The ratio of nitrogen content and protein content is a classical value, i.e. 1:6.25.

Among the technological steps, it was not possible to obtain a viscosity similar to the reference without
enzyme treatment and centrifugation. The addition of rice did not affect the whiteness index of the beverages,
but had a negative effect on the viscosity. Combination with almonds and coconut had no significant effect
on viscosity, while the whiteness index was positively affected. The sensory evaluation showed that the
taste and smell of the lentils were perceptible to a greater or lesser extent in all the tested lentils, which
may have contributed to the lower liking score compared to the reference. In the judges' opinion, the lentils
containing almonds and coconut had the most similar texture to milk. The protein content of the combined
lentil beverages was lower than the reference, but still superior to the cereal and almond based plant drinks
on the market.
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