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Tartalmi kivonat

A kévé, mint élelmiszer, mar szerves része a mindennapjaimnak és nem csak nekem,
hanem tobb milli6 embernek is, ezért valasztottam egy kavé témaju szakdolgozatot. A
szakdolgozatom célja az izesitett kavétermékek fejlesztéséhez vald hozzajarulas volt, ezen beliil
dio izesitési kavé fejlesztése. Kutatdsom sordn, elemeztem a nyers-, porkolt diddrlemények és
a koffeinmentes kavédrlemény fizikai- és kémiai vizsgalatat, valamint a bel6liik késziilt italok

érzékszervi vizsgalatat végeztem el.

A kutatas alatt két kiilonbozé homérsékleten és eltérd porkolési idé mellett porkdltem
meg a kimért didmintdkat (100,0g mintankként), amelyeket porkolés utan kézi daraloval
daraltam le. A porkolési homérséklet: 180°C és 200°C volt, a kezdd porkolési ido 2,5 perc,
utdna 2,5 perccel nodveltem az iddket egészen 12,5 percig. A kiilonb6zd porkolési
dioérleményeknek meghataroztam a szinértékét (Konica Minolta CR-310), nedvességtartalmat
(Sartorius MA 50) ¢és a vizaktivitdsat (Novasina MSI1), valamint kémiai elemzéseket is
végeztem, mint példaul a vizben oldhatd Gsszes polifenol tartalom és antioxidans kapacitas
mérése (FRAP moddszer). Az eredményekbdl kideriilt, hogy milyen hatdssal van a magas

porkolési hdmérseklet a dio beltartalmara.

Ezek utan a kiilonbozd diddrlemény mintdkat French Press hasznélataval leféztem. Az
elkésziilt dioditalokat érzékszervi vizsgalatai alapjan értékeltettem. Két porkolt diddrleménybdl
késziilt didital nyerte el a tobbség tetszését, a legkedveltebb: a 180°C-on 12,5 percig €s a masik
200°C-on 12,5 percig porkolt diodrleménybdl késziilt ital volt. Ezeket az italokat hasznaltam
tovabbi érzékszervi tesztekhez, ahol dids kavéitalokat készitettem kiillonb6zd aranyok szerint:
50-50% kavé-és dioital vagy 75-25%, a birdlok tobbségének jobban tetszett, az a didskave,
amiben a dioital ardnyban csak 25% volt. Az érzékszervi értékelések eredményeinek alapjan
javaslataimat is megfogalmaztam, hogy az izesitéshez a 10-12,5 percnél hosszabb ideig porkolt
di6 Orleményeket hasznalndm. Tovabba ) modszereket is javasoltam a did és a kavé
keverékének fOzésére, mint példaul kotyogds kavéfézd vagy klasszikus eszpresszogép
hasznélata. Veégil az érzékszervi mindsités moddszere mellé, javasolva a cupping

(k&vekostolasi) eljaras alkalmazasat a dids kavéitalok tesztelésére.

Az eredmények alapjan kidertilt, hogy az aromak és az izanyagok szempontjabol a porkolt
di6 6rlemények sikeresen alkalmazhatdak kavék dusitasara, ezzel is bovitve a kavéfogyasztok

valasztékat.



