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A kéavé az egyik legnépszeriibb ital a vilagon, melynek fogyasztasa vilagszinten jelentds
mennyiségli hulladékot termel. A kavéfézés utan keletkezd zacc szamos értékes vegyiiletet
tartalmaz, melynek Ujrahasznositasi lehetdségei jelenleg kihasznalatlanok az élelmiszeripar
szamara.

Kutatasom a kavézacc felhasznalasi lehetdségeire iranyul krémtoltelékben.
Témavalasztdsom aktualitasat a fenttarthatésag a kévézacc Ujrahasznositasi lehetdségei adtak.
Erdeklddom a termékfejlesztés, illetve a fentarthatésag irant.

Munkam soran vizsgéltam, hogyan valtozik a kdvézacc szemcsemérete a kiilonbz6 Orlési
1d6 hatasara, milyen hatdst gyakorolt a szemcseméret valtozds €és az eltérd tejmennyiségek,
valamint tejpor alkalmazasa a krémek reologiai és érzékszervi tulajdonsdgaira. A reologiai
mérések soran azt vizsgaltam, hogyan befolyasolja ezen tényezOk alakuldsa a krémek
viszkozitasat, folydspontjat és szerkezeti stabilitasat. Az érzékszervi vizsgalatot végeztem annak
érdekében, hogy objektiv képet kapjak a kiilonb6z6 szemcseméreti kavézaccot tartalmazé krémek
érzékszervi tulajdonsagairol.

A vizsgalatokhoz egy kakads krém recepturdjat vettem alapul, amelyben a kakaoport

kavézaccal helyettesitettem. A kontrollmintaban a kavéfézébdl kozvetleniil szdrmazd zaccot



alkalmaztam, mig a tovabbi mintdkhoz kavédaral6 segitségével eltérd orlési ideig (0,5, 1, illetve
1,5 perc) finomitottam. Emellett harom kiilonb6z6 tejmennyiséget alkalmaztam: tejporos, 12,5 ml
¢s 25 ml tejet. A tobbi alapanyag minden mintanal azonos volt (vaj és porcukor). Mindezek
eredményeként dsszesen 13 krémet készitettem.

A fentebb meghatarozott célkitlizéseim elérése érdekében a kiilonb6zé mérési modszereket
az eltérd orlési fokkal rendelkezd kavézacc nedvességtartalmanak meghatarozasaval kezdtem. A
csOkkend szemcseméret hatdsara az 1,5 percig Orolt minta nedvességtartalma csokkent a
legnagyobb mértékben.

Annak meghatarozasara, hogy a szemcseméret valtozasa, illetve a tejmennyiségek
alakuldsa hogyan hat a krémek szinére, szinmérést végeztem. Eredményei alapjan a szemcseméret
csOkkenése sotétebb szint eredményezett (L* érték csokkenése), mig a tejmennyiségek eltérd,
hatast gyakoroltak a krémek szineire. A tejporos mintdk vilagosabb, a 25 ml tejet tartalmazé
krémek viszont sotétebb arnyalatuak voltak. Az a* és b* értékek alapjan az 6rlési id6 novelése
csekély, de mérhetd szineltérést okozott az drdletlen zaccot tartalmazd krémek értékeihez képest
a sarga ¢€s piros tartomanyba mozdultak.

Mikroszkopos, majd miszeres 1ézerdiffrakcidos szemcseméret vizsgalatot végeztem, a
szemcseméret valtozas mértékének meghatarozasahoz. Mikroszkdpos vizsgalat eredményi alapjan
szemcs€k Osszetapaddsa mellett lathatd volt a porcukor inhomogén szemcseméret eloszlésa.
Mindezek hatdsara a pontos szemcseméret meghatarozasa nem volt lehetséges. Ezen eredmények
indokoltak a miiszeres szemcseméret meghatarozast. Ez alapjan lathato volt, hogy az drlési 1d6
novelésével a szemcseméret csokken, a részecskeméret eloszlasa egyenletesebbé valt.
Eredmények azt mutattak, hogy a méretcsokkenés nem linearis, egy bizonyos id6 utan a részecskék
atmerdje nem csokken. Az droletlen zacc és fél perces Orlés kdzotti méretcsokkenés 8,5% viszont
az 1 perces Orlés €s a masfél perces kozott 2,8%-o0s csokkenés jelentkezett.

A pontos szemcseméret meghatarozasa elengedhetetlen feltétele volt a tovabbi reologiai
méréseknél alkalmazott rétegvastagsag meghatarozasdhoz. Eredmények alapjan a legnagyobb
szemcsemérettel a porcukor rendelkezett, igy ez alapjan keriilt meghatdrozasara a 2 mm-es
rétegvastagsadg, hogy az irodalmi javaslatnak megfeleléen a legnagyobb szemcseméret a
rétegvastagsag legfeljebb 10%-a legyen.

Amplitddd pasztazadst és viszkozitds mérést végeztem, hogy megvizsgaljam a

szemcseméret, illetve a tejmennyiségek alakulasa hogyan hat a krémek viszkozitdsara,



folyaspontjara ¢€s szerkezeti stabilitdsara. Eredményei alapjan azon krémek folyaspontja
jelentkezett késobb, amelyek finomabb 6rlésti zaccot tartalmaztak, tehat ezen krémek stabilabb
szerkezettel rendelkeztek szemben a kontroll zaccot tartalmazé krémekkel. A szemcseméret
csOkkenés stabilizal6 hatasara az alkalmazott tejmennyiségek eltérd hatassal voltak. Tejpor tovabb
novelte a szerkezet stabilitdsat, mig a 12,5 ml tej lagyitotta azt, 25 ml tej esetén a krémek
szerkezete foly6ssa valt, igy alkalmatlan volt az érzékszervi vizsgalatra. Krémek viszkozitasa a
szemcseméret csokkenés hatisara noétt, mely a fajlagos feliilet ndvekedésébdl szarmazo belsd
ellenallasanak novekedése miatt kdvetkezett be. Tejmennyiség valtoztatasa ezen paraméter esetén
is eltéré hatast mutatott, tejpor esetén a viszkozitas tovabbi novelését eredményezte, mig minél
tobb tej keriilt a krémben a viszkozitas egyre csokkent.

Miszeres mérések eredményei alapjan az érzékszervi vizsgalathoz a 12,5 ml tejet
tartalmazé krémek keriiltek birdlatra, amelyek reologiai tulajdonsagai alapjan megfelelonek
bizonyultak. Vizsgalat sordn 17 fliggetlen birdloval végeztem 20 pontos sulyozofaktoros
érzékszervi vizsgélatot. A birdlat alatt négy féle krémet értékeltek a résztvevok, melyek az
alabbiak: referencia krém, eltér6 szemcsemérettel késziilt kavézaccos krémek. El6re
meghatarozott tulajdonsagok alapjan pontoztak azokat. Vizsgalat eredményei alapjan a referencia,
a kontroll, illetve a masfél perces Orlésii zaccot tartalmazo krém keriilt a még megfelelé mindségii
kategoriaba.

Osszességében megallapithatd, hogy az 6rlési id6 ndvelésével a kavézace szemcsemérete
csokkent, azonban a csokkenés mértéke nem linedrisan alakult az 1d6 fliggvényében. A
szemcseméret csOkkenése sotétebb drnyalatot eredményezett a krémekben, mig az eltérd
tejmennyiség ellentétes hatast valtott ki: tejpor alkalmazasaval vildgosabb, nagyobb tejtartalom
mellett pedig sotétebb szinli krémek jottek létre. A finomabb szemcseméret stabilabb szerkezetet
€s nagyobb viszkozitast biztositott, amit a tejpor tovabb fokozott, mig a teymennyiség ndvelése a

szerkezet lagyulasat eredményezte.



