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1. Bevezetés

Az egészségtudatossag ellenére az édességekre mindig is nagy volt az igény. A csokoladé
olyan élvezeti cikk, amelyet méar tobb mint ezer éve fogyaszt az emberiség. A csokoladé
édességek egyre nagyobb teret hdditanak a piacon és egyre szélesebb, valtozatosabb

termékpalettaval rendelkeznek.

A gyorsan fejlodo vilagunkban, a technika fejlodésének és a kreativitasnak koszonhetden
egyre kilonlegesebb édességek kertilnek napvilagra, igy sziletett meg 2009-ben az Egyesiilt
Allamokban a legelsé soros toltelékii bonbon. Manapsag a sorés bonbonok népszertisége
folyamatosan novekszik, azonban érdemes megjegyezni, hogy a sorés bonbonokban
altalaban nagyon kis mennyiségii alkohol talalhato, igy nem jelentenek nagyobb
egészsegugyi kockazatot, mint barmely mas édesseg. Célom egy sords kremmel toltott

bonbon megalkotésa, olyan receptdraval, amiben csak j0 mindségii alapanyagok vannak.

A bonbon egy kis csokoladé édesség, ami Franciaorszagbol szarmazik. Altaldban likdrrel,
vagy mas édes anyaggal toltik, és szines folidba csomagolva torténik az éertékesitése. A
bonbon kifejezés a francia bon (jelentése: jo, jol) kifejezés kettdzésével jott létre. (Internet
1.) Amagyar nyelv értelmez6 szotar szerint a bonbon apro és tobbnyire csokoladébol késziilt

és kilonféle anyagokkal izesitett, toltott cukorka. (Internet 2.)

A bonbon eredetéhez tobbféle mese kapcsolddik. Az egyik torténet szerint a XVII.
szazadban ¢€lt francia Jaluzot Praslinrél nevezték el ezt a kis apré édességet, ami akkor még
csokoladét sem tartalmazott, csak egy mandula volt, ami vastagon be volt vonva

cukormazzal.



2. Munka célja

Szakdolgozatom célja az volt, hogy megalkossak egy sords krémmel toltott bonbon
kilonlegességet, amely kereskedelmi piacra kerlilve tokéletes ajandék lehet sorkedvel6knek.
Tovébbi célom, hogy a sért nem fogyasztok korében is elterjedjen termékem, amely izében
¢s mindségében Kielégitse a jovébeni vasarlok igényeit és kiemelkedjen a piaci
versenytarsak kozil. Emellett toébb részcélom is volt, hogy egy olyan ganache krémet

alkossak meg, ami sérrel kombinalva tokéletes tolteléke lesz a bonbonnak.

Munkam elsé nagy célja, egy elokisérlet megalkotasa volt, az eldkisérlethez 18 féle
ganache krémet készitettem, ahol kiilonboz6 fajtaju csokoladékat kombinaltam kiilonb6z6
fajtaju és mennyiségii sorokkel. Elokisérletem kiértékelésébol egyértelmiivé valt szamomra
melyik krém lesz az idedlis, a legtokéletesebb a bonbonba. Célom volt a 18 krémet szinmerés

alapjan vizsgalni.

Célom volt megallapitani, hogy az altalam Gsszeallitott toltelékkrém viszkozitasa kozel
megegyezik-e a bonbonhoz hasznalt étcsokoladé viszkozitasaval. Tarolasi kisérlet elvegzése
is a céljaim kozott szerepelt, ahol a tarolas el6tti és a tarolas utani bonbonok alloméanyat
vizsgaltam. Célom volt tovabba a tarolas elotti és utani ganache krémek vizaktivitas értekeit
0sszehasonlitani, hogy az adott kremek mekkora mennyiségben tartalmaznak szabad
allapotban 1év6 vizet. Célom volt meghatarozni a térolas fliggvényeben az elkészitett
ganache krémek nedvességtartalmat. Végsé célom egy fogyasztdi preferencia vizsgalat

elvégzése volt.



3. Irodalmi attekintés

3.1. Kakad beltartalmi értekeinek vizsgalata

A kakad (Theobroma Cacao) vilagszerte oOridsi jelentdséggel bir6 novény ¢és a
csokoladégyartas alapanyaga. A kakadbab mindségének mérésére tobb mutatdszam is
hasznalatos. Ide tartozik a bab mérete, szine és savtartalma. Azonban a legfontosabb a
kakaobab illékony izvegylleteinek tipusa és mennyisége. (Krahmer és tarsai 2015) Konger
és tarsai (2016) szerint a kakalbab ize nagyon Osszetett, Osszetétele fligg, a bab
genotipusatol, utdgyljtési eljarasoktol példaul a kondicionalastol, az erjesztéstol, a

szaritastol és az ipari folyamatoktol példaul a porkoléstol.

A kakal betakaritas utani kezelése magaba foglalja az 6sszes kakaohiively elsddleges
folyamatét. Ezek a folyamatok magukba foglaljak a pép el6 kondicionalast, fermentalasat és
széritasat. Ezeket a folyamatokat a kakad szarmazasi orszagaban hajtjak végre és kritikus
szerepet jatszanak a szaritott kakad izprofiljaban. A kakaobab erjesztése nagyon fontos

mivel el0segiti a dramai hatast az iz-prekurzorok tipuséban. (Krdhmer és tarsai 2015).

Zoumas és tarsai (1980) csokoladétermekek theobromin és koffein tartalmat vizsgaltak.
Eredményeik alapjan a csokoladétermékek theobromin tartalma 1,22 %, mig a koffein
tatalma 0,21 %. A kereskedelmi kakaok koffeintartalma ugyanennyi, viszont a theobromin
tartalma 1,89 %. Kiihn és tarsai (2018) megallapitottak, hogy a kakadbabok érzékenyek a
gombads szennyezddésekre, és gyakran tartalmaznak jelentds mennyiségli ergoszterolt, ami
a D2-vitamin eldanyaga. Az erjesztett kakadbabok napon szaritasa soran az ergoszterol D2-
vitaminnd alakul. A kakadporban és a kakadvajban kiilonésen magas a D2-vitamin tartalom.
Az eredmények alapjan a legmagasabb D2-vitamin értéket a keserii csokoladékban
vizsgaltak (1,90-5,48 ug/100g).

1. abra: Kakadbab (Internet 3.)
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1. tdblazat: A kakadvaj zsirsavisszetétele (Naik és Kumar, 2014 nyoman)

Zsirsavak tipusai Mennyiség %
Telitett zsirsavak 57-64
Palmitinsav (C16:0) 24,5-33,7
Sztearinsav (C18:0) 33,7-40,2
Mirisztinsav (C14:0) 0-4
Arachidonsav (C20:0) 1
Laurinsav (12:0) 0-1
Telitetlen zsirsavak 36-43
Olajsav (C18:0) 26,3-35
Palmitoleinsav (C16:1) 0-4
Linolsav (C18:2) 1,7-3
a-Linolénsav 0-1

Osszetételét tekintve a kakadvaj tobbségében telitett zsirsavakbol all. A telitett zsirsavak

legnagyobb részét a sztearinsav és a palmitinsav adja. A telitetlen zsirsavak tobb mint,

kétharmadat az olajsav alkotja.

A kakaovaj tulajdondgai elsGsorban a triglicerid Osszetételtdl fligg. A kakaodvaj

olvadaspontja 27 és 35 °C kdz6tt van. Szobahémérsékleten kemény, rideg és keménysége a

szilard zsirtartalomtol fligg, azonban a kristalyracs jellege is befolyasolja a keménységet.
(Naik és Kumar, 2014)

2. tablazat: Egyes orszagokban elballitott kakadvajak zsirsavosszetétele (Lipp és Anklam,
1998 nyoman)

Orszagok _ . Zsirsa.vak % . .
Palmitinsav Sztearinsav Olajsav Linolsav Linolénsav

Ecuador 25,6 36 34,6 2,6 0,1
Brazilia 25,1 33,3 36,5 35 0,2
Ghéana 25,3 37,6 32,7 2,8 0,2
Malajzia 24,9 374 33,5 2,6 0,2
Japén 241 37,3 34,3 2,7 0,2
Elefantcsontpart 25,8 36,9 32,9 2,8 0,2

Ez a tablazat jol szemlélteti, hogy mekkora kiilonbségek vannak a kiilonb6zd

orszagokban eldallitott kakadvajak zsirsavosszetétele kozott. A kisérlet eredményeként

megallapithatd, hogy a kiilonb6z6 orszagokhoz képest a kakadvaj linolénsav tartalma

valtozik a legkisebb mértékben, azonban a sztearinsav és az olajsav értékek sokkal nagyobb

mértékben kulénboznek. Rengeteg paraméteren mualik, hogy milyen lesz az egyes

orszagokban a kakadvaj zsirsav eloszlasa. (példaul: éghajlat, paratartalom)




2. ébra: Edesipari zsirok SFC-gorbéi (Dr.Mohos, 2006 nyoman)

Az é&bran tobb fontos édesipari SFC-gdrbe van, kakadvaj gorbéjét emelném ki. Az SFC-
gOrbe megmutatja, hogy az adott zsir hany szazaléka szilard. (Mohos 2006) Az abran lathato,
hogy a kakadvaj 28-30 °C- ig tartalmaz szilard fazist, viszont testhdmérsékleten (kb. 36 °C-

on) maradéktalanul elolvad.

Kakadvajnak nevezziik a kakadbabbol vagy a kakadbab részeibdl nyert zsirt, melynek a
szabadzsirsav-tartalma legfelejebb 1,75 %, az el nem szappanosithaté anyag tartalma
legfeljebb 0,5 %, kivéve préselt kakovaj esetében, amelyben legfeljebb 0,35 % lehet.
(Magyar Elelmiszerkényv 1-3-2000/36)

A kakaodbab porkolés fontos feladat, amely hozzajarul a kakadbabban 1év6 izvegyiiletek
kialakulasahoz. A pirazinok és a Maillard-reakcié melléektermékei hozzajarulnak a kakad
egyedi izéhez. Farah és tarsai (2012) megallapitottak, hogy sajnos a kakadbab porkdlése
soran ugyanezen a Maillard reakci6 révén rakkeltd akrilamid is keletkezik. A vizsgalat soran
kakaobabokat porkoltek 116 °C-on 23 percig. Az eredményekbdl megallapitottak, hogy a
papua-Uj-guineai kakadbab tartalmazta szignifikdnsan (p<0,05) a legmagasabb akrilamid
koncentraciot (0,32 mg/100 g). A legalacsonyabb koncentracioban pedig a kameruni
kakadbab (0,11/100 mg) tartalmazott akrilamidot. Ezenkivil megéllapitottdk, hogy az
elefantcsontpari kakadbabok kivald mindségliek, viszont magas pirozin tartalommal
rendelkeznek. Lamarcq és tarsai (2022) vizsgaltak a kakadbab mikrohullamu porkdlésével
eloallitott étcsokoladé izének a diverzifikaciojat. Vizsgaltdk a kakadbab mikrohullamd
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porkolésenek hatdsat az étcsokoladek (70 %-os kakad) aromdjara és fitokémiai profiljara.
Harom, mikrohullami po6rkolésii babbol (450 W-55 perc, 600 W-35 perc, 900 W-20 perc)
eléallitott csokoladét hasonlitottak 6ssze egy konvektiv babbdl (130 °C- 30 perc) eldallitott
csokoladéval. Az aromaelemzés kimutatta, hogy a kakadbab mikrohullami porkdlésével a
konvektiv porkoléssel el6allitott csokoladéhoz képest jellegzetesebb aromaprofilu
csokoladét kaptak. Az vizsgalat eredményébdl latszik, hogy a megndvekedett
energiafelvétel a f6 kivaltdja az aromavegyiiletek megnovekedett szintjének. A kutatas soran
megallapitottdk, hogy a kakadbabok mikrohullami porkolése hajlamosabb volt az
oxidaciora, de az értékek még elfogadhatd hatéarértéken bellil maradtak. Az eredmények
egyértelmilen igazoljak, hogy a mikrohullamu porkolés igéretes alternativ technika, amely

hatékonyan alkalmazhat6 csokoladégyartasban.



3.2. Csokoladeé

Etcsokoladé: olyan termék, amely kakaGtermékekbél cukor hozziadasaval, legalabb
35 % 0Osszes kakad szarazanyagot tartalmaz, és ebbdl legalabb 18 % a kakadvaj és legalabb

14 % a zsirmentes kaka6 szarazanyag. (Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2000/36)

Toltott csokoladé: az ilyen megnevezésti termékek kiilsd csokoladé hanyada legalabb a

termék dssztdmegének 25 %-a legyen. (Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2000/36)

Toltott, martott, athizott termékek: kiillonboz6 fajtaju és alaku és alaku korpuszok teljes
vagy részleges bevondsaval, martasdval, athlzadsaval vagy formézéasaval és toltésével
készitett termékek. Ezen termékeknek tartalmaznia kell a mart6-, az athiz6- és a bevond
massza fajtajat, illetve utalast az alakra, formara és az izesitésre is. (Magyar
Elelmiszerkonyv 2-84/13/3)

A csokoladé olyan, mint egy 0Osszetett emulzio, egy luxusélelmiszer, amelynek
elfogyasztasa soran kiilonboz6 ingereket valtanak ki az emberi agy 6romkozpontjaban. A
csokoladé minéségének kozponti eleme, hogy megfeleléen olvadjon. (Afoakwa 2007)
Annak ellenére, hogy a csokoladé magas zsir- és cukortartalommal rendelkezik fogyasztasa
pozitiv hatast gyakorol az emberi taplalkozasra azaltal, hogy antioxidansokat biztosit foként
polifenolokat ideértve flavonoidokat. A fehércsokoladé az ét- és a tejcsokoladétol az
antioxidansokat tartalmazé kakadszemek hianya miatt kulénbozik, ez a hiany csokkenti a
termék eltarthatdsagat. (Afoakwa 2007)

3. Tablazat: Kiilonbdzo csokoladék tapértékei 100 grammban (J. Panthol, 2013 nyoman)

Fondant Tejcsokoladé | Fehércsokolade
Fehérje (a) 3.2 7.6 7.5
Zsir (gr) 33.2 33,3 37
Szénhidrat (gr) 60.3 57 52
Tiszta lecitin (gr) 0.3 0.3 0.3
Teobromin (gr) 0.6 0.2 -
Ca (mg) 20 220 250
Mg (mg) 80 50 30
P (mg) 130 210 200
Fe (mg) 2 0.8 nyomokban
Cu (mg) 0.7 0.4 nyomokban
A vitamin (IU) 40 300 220
B1 vtamin (IU) 0.06 0.1 0.1
B2 vitamin (IU) 0,06 0.3 0.4
C vitamin (IU) 1,14 3 3
D vitamun (IU) 50 70 15
E vitamin (mg) 2.4 1.2 nyomokban
Kecal 4052 514.2 538.0




A 3. tablazat nagyon jol szemlélteti a kiilonboz6 csokoladék tapértékeit. JOl latszik, hogy
kaldridban, zsirban és kalcium mennyiségben a fehércsokolade a legtébb. A tejcsokoladéban
van a legtobb fehérje és foszfor. A fondantban van messze a legkevesebb fehérje, viszont a
szénhidréat tartalma a legtdbb.

A csokoladét, mar 3000 ezer eve ismerik és szeretik. A csokoladét és a bonbonokat a
magas zsir- és cukortartalma miatt a magas kaldria tartalmd élelmiszerek kozé soroljak és
részben negativ hatassal van az ember egészségére az elhizasra. Ezért Yu Jin és tarsai (2017)
vizsgaltdk a kiilonboz6 tipust tejszinbdl, novényi tejszinbdl és kokusztejbdl késziilt
csokoladé ganache fizikai-kémiai tulajdondgait. Ezen alapanyagok valamelyik hasznalataval
sokkal egészségesebb terméket tudunk kapni. A vizsgalat soran a hozzaadott alapanyagok
befolyasoltdk a nedvesség-, nyerszsir-, és cukortartalmat. Osszességében a sima allati
tejszines csokoladé ganache volt a legkedveltebb az erzékszervi birdlaton, de a kokuszos
csokoladé ganache volt a legpuhabb csokoladé a tejszinpdtlok koziil. Osszességében a
kokusztej alkalmasnak bizonyult alacsony kaldriatartalma és lagysaga miatt csokoladé
ganache készitésére. Osszefoglalva a kdkusztej kaloriatartalom és allag tekintetében jobb

Osszetevo Iehet, a csokoladé ganache-hoz, mint az allati tejszin.

Ugyanakkor nagyon fontos kiemelni a csokoladé, kuléndsen az étcsokolade pozitiv
oldalat. Szamos egészségvédd tényezét, bioaktiv komponenseket (polifenolokat,
flavonoidokat, procianidint, teobromint) valamint vitaminokat és asvanyi anyagokat
tartalmaz, amelyek pozitivan hatnak az emberi szervezetre. Sarmistha és tarsai (2022) altal
készitett tanulmanybol kideriil, hogy az elobb felsorolt bioaktiv komponensei védelmet
nyujtanak sziv-és érrendszeri betegsegekkel és egyéb agyi rendellenességekkel szemben,
mint példaul Alzheimer-kér, Parkinson-kér. Az étcsokoladét cukorbetegség elleni,
gyulladascsokkentd ¢€s antimikrobalis tulajdonsdgai miatt funkciondlis ¢élelmiszernek
tekintik. Fontos kiemelni, hogy az étcsokoladé feldolgozésa soran szamos tapanyag elvész
(polifenolok, flavonoidok) Ilyenkor szoktadk a dusitast alkalmazni, mikor az étcsokoladé

altalanos tapanyagtartalmat novelik.



3.2.1. Csokoladé temperélasa

3. abra: A temperalas hdmérséklet vezetése (Dr. Mohos, 2006 nyoman)

Dr. Mohos (2006) altal készitett diagramon jol latszik a temperalas egész folyamata.
Elészor a csokoladét felolvasztjak koriilbeliil 50 °C-on, majd egy hiités kovetkezik, amikor
a csokoladé kétharmadat 32 °C-on kidntik a marvanyasztalra. A marvanyasztalon spakli
segitségével a kiontott csokoladét folyamatosan széthlizzak, majd 6ssze, amig a csokoladé
le nem hil 27 °C-ra. A hilés hatasara fontos valtozas torténik a csokoladé
kristalyszerkezetében, 8 *(IV) és B (V) kristalyszerkezet alakul ki. A lehilt csokoladét
visszadntik a marvanyasztalrél a felolvasztott csokolade egyharmadahoz, a folyamat
vegeredménye 30-32 °C-os temperalt csokoladé. A melegebb csokoladénak, a

visszamelegitésnek kdszonhetden a 3 *(IV) kristalyszerkezet felolvad.

Afoakwa és tarsai (2008) vizsgaltak az étcsokoladé zsirkristalyosodasi viselkedesét,
kiilonbdz6 temperaltsagn termékek esetében. Vizsgaltak tltemperalt, alul temperalt és
optimalisan, megfeleléen temperalt étcsokoladé termékeket. A termékek mikroszerkezetét,
amit sztereoszkdpos binokularis mikroszkoppal hataroztak meg. Hatalmas kilonbségeket
tapasztaltak a kiilonbozé temperalastt termékek mechanikai tulajdonsagaiban. A
taltemperalas jelentds novekedést okozott a termék keménységében, ragacsossdgaban €s a
termék sotétebb lett. Az alul temperlds zsirkivalast eredményezett, aminek
kovetkezményeként mindségi hibdkat okozott a textirdban, a szinben és a feliileti

fényességben.



4. dbra: 3 temperdlas a vizsgalt mintaknal (Afoakwa és tarsai, 2008 nyoman)

Jol latszik, hogy a bal oldali megfeleléen temperalt minta nem is sotét, mint a taltemperalt
és nem is tul vildgos, mint az alul temperalt minta. A kozéps6 alul temperalt minta esetében
az alul temperalas vilagossagot okozott mind a termékek felszinén, mind a belsé
periféridjaban. A jobboldali tultemperélt mintan latszik, hogy sététebb az édesipari termék
tetejét boritd étcsokoladé. Osszegezve nagyon fontos az optimalis temperalas a kivant
textlra eléréséhez, mivel mind a taltemperalas, mind az alul temperalas mindségi hibakhoz

vezetett, amelyek befolyasoltak a termék mechanikai tulajdonsagait és a megjelenését.
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3.3. Bonbonnal kapcsolatos kutatasok

5. abra: A hiivelyes formazas elve, részletei (Dr. Mohos, 2006 nyoman)

A csokoladéhiively elso 1épése az, hogy csokoladéhiivelyt formaznak, ehhez a temperalt
csokoladét elémelegitett formaba toltik. Majd egy alapos razatas kdvetkezik a légbuborékok
eltavolitasa céljabdl, megforditjak a formakat, hogy kicsepeghessen a felesleges csokoladé.
A fejjel lefelé forditott formakat asztalra helyezik, majd folyamatosan arrébb rakjak, és a
megszaradt, kicsopogott csokoladét felkaparjak. Majd a visszaforditott format hiitiibe
helyezik, hogy megdermedjen a csokoladé. Ezt koveti a krém betdltése, majd ismét hiitében
lehitik a terméket. A talpazas el6tt, mikor a krém mar megdermedt hopisztoly segitségével
meg kell melegiteni a hiively peremét. Melegités utan szintén temperalt csokoladét kell
onteni a formara, el kell egyengetni, majd a felesleges csokoladét le kell huzni a formarol
habkartya segitségével. Talpazas utan is hiités kovetkezik, ez a véghiités. A hiités utan mar

konnyen kijon a formabol a bonbon, az édesség.

Bohme és tarsai (2011) vizsgaltak a one-shot technoldgiaval készilt alkoholos
toltelékkel t61tott bonbonokat. Ennek a technologianak az egyik fontos eldfeltétele a hiively
csokoladéjanak és a tolteléknek hasonld viszkozitastinak, stirliséglinek kell lenniiik a
megfeleld feldolgozashoz. A vizsgalat célja az volt, hogy olyan alkoholos tolteléket (magas
viszkozitas korulbelll 5 Pas) készitsenek, ami alkalmas lesz a one-shot gyartastechnoldgiara.

sres

beallitdsaval (tiszta etanol vagy borkészitmény, 60 % (V/V)) Megallapitottak, hogy az
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amilazt tartalmazo malata kivonat kontrolalt hasznalata lehetdévé teszi a viszkozitds

csokkentésének a beallitasat.

A ganache csoportba tartoznak azok a krémek, amik alapvetden tejszinbdl és
csokoladébol allnak, de ugyanakkor tartalmaznak némi invert anyagot is. A ganache
szilardsagat a felhasznalas korilménye hatarozza meg, ez a tejszin és a csokoladé aranyatol
flgg. (Borbély Béla, 2007)

3.3.1. Bonbonok, édesipari termékek tarolasa és kovetkezményei

Subramaniam (2016) tanulmanyozta az édesesipari termékek eltarthatdsagat. Az édesipari
termékek eltarthatdsdgat, mint minden élelmiszer esetében, az dsszetételik hatdrozza meg.
A magas cukortartalmd termékek a legtobb esetben mikrobidlis stabilitast biztositanak,
mikrobialis romlas el6fordulhat, ha a termék, olyan Osszetevét tartalmaz, ami hajalmos a
romlasra. A zsirok jelenléte hajalmossa teszi a terméket a kémiai és fizikai valtozasokra.
Egyes édesipari termékek stabilitasa kozvetleniil 0sszefiigg a termékekben 1&vo egyes
OsszetevOk stabilitasaval. Ilyen OsszetevO példasul a laktoz, amely édességekben 1d6 elotti
kristalyosodast és szemcsézést okozhat. A stabilitas névelése es az oxidacio minimalizalasa
érdekében antioxidansokat célszerti hasznalni. A nedvességmegkoté anyagok hasznalata is
noveli a stabilitast. Ezek a modszerek, anyagok csokkentik a viz és olaj elvalasat a

termékbdl, tehat a termék tovabb eltarthatova valik.

Dahlenborg ¢s tarsai (2011) optikai profilometriat és alacsony vakuumu szkenneld
elektronmikroszkopiat alkalmaztak a bonbonok lipid fellletének vizsgalatara. A
A két analitikai technika sikeres kombinacidjanak a fehércsokolade pralinékat 36 hétig
taroltak két hémérséklet koriilmény 18 °C-on és 15-25 °C kozott. A fellleti képek és a
durvasagi paraméterek kiilonféle fejlodést mutattak a két tarolasi feltétel esetében. Az
eredmények azt sugaltdk a kutatok szaméra, hogy bizonyos hidnyossagok, mint példaul
porusok vagy kiemelkedések szerepet jatszhatnak a zsirkirobbanas kialakulasaban és, hogy
kiilonbozé zsirmigracids mechanizmusok lehetnek érvényben a kiilonbozd téarolasi
kornyezetekben. Megallapitottak, hogy a zsirfoltok kialakulasanak az eldrejelzése

lehetséges, azonban ehhez még tovabbi munkakat kell végeznilk.
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6. abra: A vizsgalt fehércsokolade praliné (Dahlenborg és tarsai 2011, nyoman)

Az abréan jol latszik a vizsgalt fehércsokoladé elolrél és alulrdl. A jobb oldali minta,
valtoz0 hémérsékleti tartomanyon belll lett tarolva 36 hétig. Bal oldalon az allando
hémérsékleten tarolt bonbon lathat6 36 hét tarolas utan. Egyértelmiien megallapithato, hogy
az allandé 18 C°-on 1év6 tarolas sokkal kedvezGtlenebb volt a bonbon feliiletére, mint a
valtozo 15-25 °C kozdtti tarolés.

Bohme és tarsai (2011) az étcsokoladébol késziilt kereskedelmi pralinék héjat, invert
cukorsziruppal, borkészitménnyel ¢és szachardézzal toltotték, amelyet keményitd
hozzaadasaval korulbelul 4 Pas viszkozitasdra allitottak be. A pralinék malatakivonatot
tartalmaztak, a mintak 20 és 24 °C hdmérsékleten taroltak. Az etanol jelenléte a toltelékben,
azt jelentette, hogy a viszkozitas stabilitdsa a keverés utan es a tovabbi feldolgozas soran
javul. Az eredményekbdl megallapitottak, hogy a pralinék héjanak a lagyulasa a zsirkivalas
is fuggott a tolteléek etanol koncentracidjatol. A pralinék héjainak tisztitasa invert
cukorsziruppal arra utalnak, hogy a malata kivonat enzimei nem mutatnak negativ hatast a
praliné héj szilardsagara. Végil megallapitottak, hogy az etanol érintkezése a csokoladéval

szerekezeti karosodast okoz, ami részleges olddédashoz vezet a bonbon héjakban.

Knut és tarsai (2022) tanulmanyoztak a pralinétdltelékek tarolasa soran a viz/és vagy az
°C homérsékleten taroltak. A toltelékek kiilonbozo viszkozitassal (0,65 és 0,75 kdzott) €s
kiilonboz6 etanoltartalommal (0 % és 16 %) allitottak dssze. Azt kaptak eredményil, amit
sebességét. Azonban az etanol jelenléte a tdltelékben sokkal fontosabb volt a vizmigracio
szempontjabol, hatalmasan ndvelte a viztartalmat a csokoladéban, ami a migracios sebesség

ndvekedését eredményezte.
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3.4. Kélium-szorbat

A kélium-szorbat a szorbinsav (E200) kaliumsoéja. Gatolja az éleszték, a penészgombak
és bizonyos baktériumsejtek ndvekedését. A kalium-szorbat (E202) egy tartositdszer.
Tartdsitoszerek azok az anyagok, amelyek a mikroorganizmusok okozta romlas
megakadalyozdsdval ~meghosszabbitjdk az élelmiszerek eltarthatosagat. (Magyar
Elelmiszerkonyv 1-2-95/2) A kalium-szorbat fehér szinii, szintelen szagtalan, kristalyos
vizben jol oldddé tartositdszer. Sok terlileten hasznéljak az élelmiszerparban tobbek kozott

az édességiparban, a tejiparban és a boriparban.

A kélium-szorbat elfogadhatd napi bevétele (ADI) 25 mg/testtomeg kilogramm/nap
szorbinsavban kifejezve. (Magyar Elelmiszerkonyv 1-2-95/2) Felsé hatarértéke a kalium-
szorbatnak kész ¢lelmiszerekben kivéve az italokban 20 mg/kg. FelsOhatarértéke az
italokban 10 mg/l. A kalium-szorbat felsé hatarértéke az érlelés nélkiili sajtokban 1000
mg/kg, az dmlesztett sajtokban 2000 mg/kg (1333/2008/EK europai parlamenti és tanacsi

rendelet)

Mohamed Tarek és tarsai (2021) a kalium-szorbatot vizsgaltak kiilonb6z6 human
sejtvonalakra. Megvizsgaltak a tur6 alapt desszertek mindségét és biztonsdgat kalium-
szorbattal és anelkill. Eredményeikbdl arra kovetkeztetnek, hogy a kalium-szorbat nem
befolyasolta a vizsgalt human daganatos sejtek életképességét. Eredményeik hasznosak

lehetnek tejiparok szamara, hogy segitség a tarolasi elorejelzéseket.

Minzer és tarsai (1990) a kalium-szorbatot és a natrium-szorbatot a lehetséges
genotoxikus hatdsok szempontjabdl vizsgaltak. Horcsogokon vegezték a kiserletet, tobbféle
maodszert, vizsgalatot végeztek. A vizsgalatban nem mutattak ki genotoxicitast. a kalium-
szorbat és a natrium-szorbat esetében sem mutattak ki mutagenitast. Tehat a kalium- és a

natrium-szorbat hatasa semmi karosat nem okozott a horcsdgok szervezetében.

Az EFSA élelmiszer-adalékanyagokkal és az élelmiszerekhez hozzaadott tapanyagokkal
foglalkozo testilet (2015) tanulmanyozta tébbek kdzott a kdlium-szorbatot is. Vizsgalataik
alapjan a szorbinsav felszivadik és kilégzett szén-dioxid formajaban hagyja el a testiinket.
A csoport meghatarozta, hogy a kalium-szorbat genotoxikus hatasara nincsen bizonyiték.
Krénikus toxicitasi vizsgalatok nem mutattak ki karos hatast egészen 9200
mg/testtomegkilogramm koncentracidig. Az eredmények alapjan a testilet arra

kovetkeztetésre jutott, hogy érdemes lenne fellilvizsgalni az 1996-ban megallapitott 25 mg/
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testtomeg kilogramm /nap ADI értéket. A csoport Ugy veélte, hogy a kétgeneracios
reprodukcios toxicitashol szarmazé 300 mg szorbinsav/kg/testtomegkilogramm/ nap dézis
alapjan nem észleltek kéaros hatés szintet a patkanyokon végzett vizsgalat alapjan, ezért akar
lehetne emelni az (ADI) elfogadhat6 napi beviteli mennyiségen.
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4. Anyagok és modszerek

4.1. Felhasznalt alapanyagok
A munkam soran felhasznalt anyagokat a tablazatban ismertetem.

4. tablazat: Soros krémek és a kész bonbon osszetevdi

Megnevezes Osszetevo Alapanyag
Soproni kalsszikus vilagos sor 4.5 % alk|
Sorok Soproni Démon barna sér 5.2 % alk.
Soros krémek Soproni Meggy sor 4 % alk.
Tejcsokolade Belcolade 35.5 % kakadot.
Tejszin Parmalat habtejszin min. 30 % zsirt.
Csokoladéhiively és talp| Etesokoladé Belcolade 57 % kakadt.
Tartositoszer Kalm-szorbat (E202)

4.2. Soros kremmel toltdtt bonbon elkészitése

Munkam elején kivalasztottam a 3 kiilonboz6 sort, amiket a krémek készitéséhez
hasznaltam fel. Harom Soproni termékre esett a valasztasom, egy izesitetlen ,klasszikus”
vilagos sort, egy meggyes izesitésli ¢és egy karamellmalatdval késziilt barna sort

valasztottam.

A ganache krém készitésehez elsz6r kimértem 50 gramm étcsokoladé pasztillat, amit g6z
felett megolvasztottam. Majd hozzaadtam 1 evékanalnyi tejszint (7,5 gramm), 6sszef6ztem
a csokoladét a tejszinnel, végiil hozzdadtam 2 evdkanalnyi sort. (15 gramm) Fontos, hogy a
sort nem g6z felett, nem fozés kozben adtam hozza, mert igy jobban megmaradt a soros iz.
Ugyanigy, ugyanezekkel az aranyokkal megcsinaltam a krémet fehércsokoladéval és
tejcsokoladeval és megcesinaltam a masik ketféle sorrel is. S6r mennyiség szerint is
csoportositottam a bonbonokat, volt amelyikben 1 evékanalnyi (7,5 gramm) és volt,
amelyikben 2 kanalnyi (15 gramm) sér volt a krémben. Igy ©sszesen a haromféle
csokoladénak, a haromféle sornek és a kétféle alkoholmennyiségnek kdszonhetéen 18 féle

ganache krémet készitettem.
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8. abra: Tejcsokoladé alapu soros krémek kddjukkal ellatva

9. abra: Fehércsokoladé alapu krém sords krémek kadjukkal ellatva
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Ezt kdvette a hlivelyezés, amihez csokoladét kellett temperalni. Kortlbelul 300 gramm
étcsokoladé pasztillat felolvasztottam a vizgéz felett. Amikor a felolvadt csokoladé
homérsékletet elérte a 31-32 °C-ot a csokoladé ketharmadat kiontdttem a marvany asztalra
és ezzel kezdetét vehette a temperaléds. Két spakli segitségével végeztem a temperalast, a
marvany asztalon széthiztam, majd dssze ezt addig meg kellett ismételni, amig a csokoladé
nem kezdett el stirisddni és a csokoladé maghémérséklete nem érte el 28-29 °C-ot. Miutan
elérte ezt a bizonyos héfokot vissza kellett onteni az edényben 1év6 csokoladéhoz, majd jol

elkevertem és igy kaptam 31 °C-os csokoladémasszat.

A temperélt csokoladét a polikarbonatformaba ontéttem, ezt kovetéen hatarozott, gyors
razast végeztem, hogy a nem kivanatos Iégbuborékok eltdvozzanak. Réazatas utan fejjel lefelé
forditottam a format és kicsorgattam a csokoladé nagyrészét. A format ezutan szintén fejjel
lefelé hagytam egy ideig a marvany asztalon és par percenként arrébb raktam, majd

korulbelll fél 6rara beraktam az 5 °C-os hiitbe.

Csokoladéhiivelyek dermedése utan, a mar elkészitett sorés ganache krémet habzsakba
toltottem. A toltésnél igyekeztem mindegyik hiivelybe ugyanannyi krémet tolteni. Majd

toltés utan is beraktam a majdnem kész bonbonokat a hiitdbe fél orara.

10. abra: Talpazas eldtti bonbonok

Talpazéas el6tt hdpisztollyal megmelegitettem a hiivelyek szélét, majd temperalt
csokoladét a formara Ontdttem és a felesleget habkartydval lehtztam. Ezt kovetden is
betettem a bonbonokat a hiitébe fél 6ra. Dermedést kovetden egy hatarozott mozdulattal a

polikarbonatformat a marvany asztalra tGtéttem, igy konnyen kiestek a bonbonok.
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11. dbra;: Formabol frissen kilitott bonbonok

Kiemelném, hogy a bonbonban talalhaté soros krémek egy részébe raktam kalium-
szorbatot a masik felébe semmilyen tartositoszert nem raktam. Vizsgaltam, hogy tarolas

hatasara, hogyan reagalnak a tartositdszeres és a tartositdszer-mentes bonbonok.

A soros kréemek érzékszervi biralatara keszitett mintak, mind tartositoszer-mentesek
voltak, de a marciusban készitett bonbonok krémjébe 0,87 gramm kalium-szorbatot adtam

egy adaghoz, egy adag tomegének a 2 %-ét.

4.2.1. Felhasznalt méréeszkozok
A felhasznalt eszkdzoket, amivel az elkészilt bonbonokat vizsgaltam a tablazatban

osszefoglaltam. A mérések paramértereit a késdbbikben ismertetem.

5. tablazat: Mérések megnevezése az alkalmazott berendezésekkel

Meéres neve Meéroeszkoz neve, tipusa
Viszkozitas mérés IKA ROTAVISC me-vi viszkozitas mérd
Szinmeres Minolta CR-310 szimmeérd
Vizaktivitas mérés Novasima ms1 vizaktivités mérd
Nedvességtartalom mérés | Sartormus MA 50 nedvességtartalom meéré
Allomany vizsgalat Stable Micro System TA.XT plus gép
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4.3. Mérési modszerek:

4.3.1. A s0ros kréemek szinvizsgalata

Osszehasonlitd szinvizsgalatot végeztem mind a 18 féle s6ros krémen, a Minolta CR-
310-as tipusu szinmérd berendezés segitségével. A mérések el6tt kalibraltam a gépet.
Minden mintanal 5-5 parhuzamos mérést végeztem. A miiszer az eredményeit a CIE Lab
szinkoordinaték szerint jeleniti meg. Mérésem célja az volt, hogy megallapitsam, milyen
mértékben valtoznak a szinkoordinatdk kiilonbozoé fajtaju csokoladékbol és kiilonbozo

fajtaju és mennyiségli sorokbdl 1étrehozott krémek esetében.

12. dbra; Minolta CR 310-as szinmérd milszer

4.3.2. A sords krémek érzékszervi biralata
Munkam elején a krémek megalkotasa utan egy érzékszervi biralatot tartottam, annak
érdekében, hogy megallapitsam a 18 féle soros krem kodzul melyik izlik legjobban az
embereknek és melyik krémmel legyen a bonbon megtéltve. A Kisérletben 35 biral6 vett
részt. A krémeket haromjegyli random szamokkal ellattam, fontos volt, hogy ne tudjak a
biralok, hogy éppen milyen csokoladét és milyen sort és azt milyen aranyban kostoljak. A

biraloknak egytdl tizes skalan kellett pontozni, a krémek tulajdonsagait.

4.3.3. Viszkozitas mérés
A kivalasztott soros krém és sima felolvasztott étcsokoladénak a viszkozitasat mértem.
A mérést Ika Rotavisc me-vi géppel végeztem, SP 9-es mérdfejjel 10-es fordulatszamon. A
méreést labor korilmények kdzott végeztem. Nehézséget jelentett a mérés soran az allando
32 °C-on tartas. Mérésem célja az volt, hogy 6sszehasonlitsam az étcsokoladé és a soros

krémem viszkozitasat, kivancsi voltam mennyire kiillénbdznek.
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13. dbra: Ika Rotavisc me-vi viszkozitds mérd eszkoz

4.3.4. A soros krémek nedvességtartalmanak vizsgéalata

A nedvességtartalom meghatarozasanal is vizsgaltam a 2 krémet. (2022. oktoberit és a
2023. marciusi krémet) Mérésemhez a Satorius MA 50 tipusti nedvességtartalom mérd
berendezést hasznaltam. Mintanként 3-3 mérést végeztem. A krémet Ovatosan a miiszer
mintatartdjaba kellett helyezni, nedvességtartalomtdl fiiggéen 5-10 percet kellett varni az
eredményre. A nedvességmérd egy infravords sugarzo segitségével melegiti fel 105 C°-ra
és szaritja a mintat. A mintat a késziilék a mérlegének a segitségével méri meg a nedvesség
eltavolitasa el6tt és utan. Amikor a minta mar nem veszit stilyt a szaritas hatasara, tehat csak
a szarazanyagtartalma marad vissza a krémnek, ekkor a miiszer megmeéri a két suly kozotti
kiilonbséget ¢és ebbdl kapjuk a nedvességtartalmat. Mérésem celja a nedvességtartalom

meghatarozasaval a mikrobioldgiai stabilitas vizsgéalata.

+ |538%L

14. 4bra: Sartorius MA 50 nedvességtartalom mérd berendezés
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4.3.5. A soros kremek vizaktivitasanak mérése

A 2022. oktdberében készilt tartositoszert nem tartalmazo krém es a 2023. marciusaban
készult kalium-szorbatot tartalmazo krém vizaktivitas ertékeit a Novasima ms1 tipusd gyors
vizaktivitas mér6é miiszerrel hataroztam meg. Mintanként 3-3 parhuzamos mérést végeztem.
A mérésem célja a bonbonok mikrobioldgiai stabilitasanak és a varhaté eltarthatosagnak a
megallapitasa volt. A mintdt a készllék mintatartd kazettajaba helyeztem, hogy
kétharmadaig legyen a krém. Ovatos mozdulatokkal csipesszel a késziilékbe helyeztem a
mintatartot. Majd, miutan behelyeztem a mintatartot, a tetejét elforgattam és igy bezartam a
késziiléket. A miiszer a krém korili légtér relativ pératartalmat méri, ebbdl szamitja ki a
minta vizaktivitas értékeit. A vizaktivitas értékek korilbelll 5 perc malva lathatéva valtak a

késziilék digitalis kijelz6jén.

15. abra: Novasima ms1 gyors vizaktivitds méré miiszer

4.3.6. A bonbonok keménységének vizsgalata a tarolas hatasara

A térolas elott és a tarolasi kisérlet utan is megmértem a mintak keménységet. Az
allomanymérést a Stable Micro System TA.XT plus miiszerrel végeztem. Allomanymérés
el6tt a bonbonok szobahdmérsékletiiek 22 °C-ak voltak, a laborban is 22 °C volt. A méréshez
2 mm-es atmérdjli tl alaka mérdfejet hasznaltam. A miiszer bedllitdsai a mérés soran a
kovetkezéek voltak: 2 mm/s volt a tli sebessége a mintaig, a behatolasa a tiinek: 60 %-0S
volt. Mintanként 6-6 parhuzamos mérest végeztem és a mért adatokat a szamitogepben 1évé
Texture Expert gyiijtotte 6ssze. A szoftver segitségével ugynevezett makrot is letudunk
futtatni, ami egy adattértelmez6 program, igy tudjuk exportalni a kapott adatainkat. Az
allomanymérd egy mozgato és egy érzékeld részbol all. Az adatok felvétele akkor kezdédik,
meg amikor a szonda eléri a mérendd anyag feliiletét. Az dsszenyomasra felhasznalt erdt

méri a miiszer és egy analog-digitalis alakitora vezeti a jelet, amit a szamitogép feldolgoz.
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16. &bra: Stable Micro System TA.XT plus allomanymér6 berendezés

4.3.7. A kész soros bonbonok érzékszervi biralata

Erékszervi biralatot végeztem, amint elkésziiltek a bonbonok. A vizsgélatot 30 laikus
biraloval végeztem. Ennél az érékszervi biralatnal mar nem egy szammal kellett biralni a
termék tulajdonsagait, hanem a biraloknak egy strukturaltalan skalat kellett bejeloIniik. A
bonbonra vonatkoz6 altalanos kérdések utan szerepeltek fogyasztasi kérdések. Az
érzékszervi preferencia soran a biraloknak értékelni kellett a bonbon szinét, a csokolade
allagat, illatat, soros izét, izét, keserliségét és édes izét. Az érzékszervi biralatok a melléklet

fejezetben megtalalhatéak.

17. abra: Az érzékszervi birdlatra kész sorés krémmel toltott bonbonok
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5. Kisérleti eredmények

5.1. Eldkisérlet

Elokisérletet végeztem, amihez 18 féle soros krémet készitettem, kiillonbozo fajtaja és
mennyiségii sorok felhasznalasaval. A 18 féle krémet 3 nagy csoportra lehet felosztani
aszerint, hogy milyen csokoladét tartalmaz a sérés krém. A 18 féle krémet roviditettem a
krémben 1év6 csokoladé és a felhasznalt sor fajtija és mennyisége alapjan. A krémek
roviditései 3 karakterbdl allnak, az els6 betli a sordos krémben 1évé csokoladét jelol.
(étcsokoladé, tejcsokoladé, fehércsokoladé) A masodik karakter a réviditésekben a
felhasznalt sér mennyiségét jeloli, hogy egy vagy két kanal sor talalhat6 a krémben, végl
az utols6 karakter mutatja meg, hogy milyen sér van a krémben. (V-vilagos sor, B-barna
sOr, M-meggyes izesitésii sor) Az elékisérlet keretein beliil, a krémek megalkotésa utan egy
szinméreést és egy erzékszervi birdlatot végeztem, annak érdekében, hogy a leheté legjobb

soros krém legyen, majd a bonbon tolteléke.

E1V &t 1 kanal vildgos
E2V &t 2 kanal vildgos
E1B ét 1 kandl barna
E2B ét 2 kandl barna
EIM et 1 kanal meggyes
E2M et 2 kanal meggyes
T1V tej 1 kanal vildgos
T2V tej 2 kanal vilagos
T1B tej 1 kanal barna
T2B tej 2 kanal barna

T1M tej 1 kanal meggyes
T2M tej 2 kanal meggyes

F1V feher 1 kanal vilagos
F2V feher 2 kanal vilagos
F1B feher 1 kanal barna
F2B feher 2 kanal barna

FIM feher 1 kanal meggyes
F2M fehér 2 kanal mepoyes

6. tablazat: A soros krémek kddjainak a jelentése
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5.1.1. A s0ros krémek szinmérési eredményeinek Kiértékelése

Etcsokoladés strds krémek szinkoordiata értékei a CIE 1976 Lab rendszerben

E1v
o
*

Eav

E1B
o
*

EzB
W
*

E1M
o
*

E2m
o
*

18. abra: Etcsokoladés soros krémek szinmérésének értékei

Jol latszik, hogy az L* vilagossagi tényez6 értékek mind a hat étcsokoladés soros krém
esetében 43 és 47 kozott talalhatdak. A masik ketté csoporthoz hasonlitva Gsszességében az
étcsokoladés soros krémek rendelkeznek a legkisebb L* és b* értékkel, az étcsokoladé sotét
szine miatt. A + b* szininger koordinata a sarga és + a* vOrds szinezetet adjak meg.
Megallapithat6, hogy az a* és b* értékek mindig nagyobbak a kétszer annyi sort tartalmazo
krémekben. A legmagasabb a* és b* értékekkel az E2V rendelkezik. A meggyes sérokhoz

tartozik a legkisebb a* és b*szininger koordinata.

Tejcsokoladés séros krémek szinkoordiata értékei a CIE 1976 Lab rendszerben

T2v TV
O L

M T1IM 28 TiB
% %% %N % %R %N

(=]
=
=

20 30 40 50 60

19. &bra: Tejcsokoladés soros krémek szinméresének eredményei
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A tejcsokoladés soros krémek L* vilagossagi tényezOi 43 és 48 kozotti értékek. A
tejcsokoladé krémek 6sszességében magasabb L* vilagossagi tényezével rendelkeznek,
mint az étcsokoladés krémek. A legmagasabb vildgossagi tényezével az étcsokoladés
krémekhez hasonléan az egyszeres mennyiségli meggy sords krémek rendelkeznek. A
tejcsokoladés sords krémek rendelkeznek a legmagasabb a* értékkel. A legmagasabb a* és
b*értékkel a T1V krém rendelkezik.

Fehercsokolades séros kremek szinkoordiata ertéekei a CIE 1976 Lab

rendszerben
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N =a 4,97
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20. dbra: Fehércsokoladés soros krémek szinmérésének értékei

A fehércsokoladés soros krémek rendelkeznek a legnagyobb L* és b* értékekkel. A
legmagasabb vildgossagi tényezovel az F2V krém rendelkezik. A fehércsokoladés krémek
rendelkeznek a legalacsonyabb a* értékkel. Néhany krémnél -a* is eléfordul, ami a z6ld
szinezetet adja. JOI latszik, hogy a legalacsonyabb a* értékkel a vilagos soérés krémek
rendelkeznek. Legmagasabb b* értékiik a barna sérds krémeknek van. Megallapithatd, hogy
az a* szininger koordinata értékek, szinte mindig nagyobbak a kétszer annyi sort tartalmazé
krémekben. Nagyon érdekes, hogy az F2B vilagossagi tényezdje sokkal kisebb lett, mint az
F1B, lehetséges, hogy a tobb barna sor eredményeként, vagy esetleges mérési hiba
kdvetkezmenyeként kaptam ezt az eredmeényt. Ralji¢ és tarsa (2007) vizsgaltak a kiilonb6z6
gyartok kiilonbozo diétas csokoladéinak feliileti szinmindségi jellemzdit. A mérést a Minolta
CR 400-as szinmérével végezték. A mintakat 30, 90, 180, 270 és 360 napon keresztiil
taroltdk 15 °C-on. Az eredményeket, CIE, CIELab és Hunter rendszerekben fejezték ki. Az
eredményekbdl megallapitottak, hogy az 0sszes vizsgalt diétas csokoladé mintanak kozel
azonos szinjellemzdi (vildgossag, arnyalat és szintelitettség) voltak. Az egy évig torténd

raktarozas esetében is elhanyagolhaté mértékii valtozast tapasztaltak.
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5.1.2. A soros krémek érékszervi biralata

SOros iz szin
keser(iség édesség
—F1V  —F2V -E1B E2B emmmF1M ====E2M

21. abra: Etcsokoladés soros krémek érzékszervi biralatanak atlagos értékei

Megallapithato, hogy a biralok az étcsokoladés mintakat érezték a legkevésbé sorosnek.
Ertékekb6l latszik, hogy Osszességében ezek az étcsokoldadés mintak bizonyultak a
legkevésbé édesnek, az étcsokoladé kesertisége miatt. Az E1V minta volt a legkevésbé édes,
ami egy adag vilagos s6rés krém. A legédesebbnek az E2M minta bizonyult, amiben ketté
adag meggy soOr van, a meggy édes, intenziv izének koszonhetben érezhették ezt a mintat a
legédesebbnek. Szin eredményeket elemezve az étcsokoladé kdlcsdnbzte sotét szin tetszett

a legjobban a biraloknak.

SOros iz szin
keser(iség édesség
—T1V ===T2V =—T1B T2B ===TIM ==T2M

22. dbra: Tejcsokoladés sords krémek érzékszervi biralatanak atlagos értékei
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Az &bra eredményeibdl latszik, hogy a tejcsokoladés krémek esetében jobban kiérezték a
sOros izt a biralok, mint az étcsokoladés krémeknél. Sokkal kevésbé érezték keseriinek a
biralok a tejcsokoladés krémeket, mint az étcsokoladésakat. Edesebbnek bizonyultak ezek a
krémek, mint az étcsokoladésak, a legédesesebb tejcsokoladés krém a T2B lett, ami két adag
barna sort tartalmaz. A biralok a tejcsokoladés krémeknél a T2M-es krémet érezték a
legerételjesebben sordsnek, ami 2 adag meggy soros krém, a masodik legsordsebb, a
Kivalasztott krém T2V lett.

sOros iz szin
keser(iség édesség
—F1V ——F2V F1B F2B ===F1M =—=F2M

23. abra: Fehércsokoladés soros krémek érzekszervi biralatanak atlagos ertékei

A fehércsokoladés sords krémek eredményeib6l egyértelmiien megallapithato, hogy ezek
a krémek bizonyultak a legsdrosebbnek és a legedesebbnek. A fehércsokoladé énmagaban
is edes ize hozzajarult ehhez, hogy ezek a legédesebbek. A biralok az 6sszes krém kdzil az
F2M krémet érezték a legintenzivebben sords iziinek, amiben ketté adag meggy sor van.
Szin tekintetében a fehércsokoladés krémek tetszettek a legkevesbé birdloknak. Az
eredményekbdl latszik, hogy egy minta se bizonyult keserlinek, a fehércsokoladés krémek

voltak a legkevésbé keseriiek.

A soros krémek érzékszervi birdlatdnak eredményeinek kiértékelésébdl egyértelmiivé
valt szdmomra, melyik krém lenne a legjobb valasztas. Nem, azt a mintat valasztottam, amit
az eredmények alapjan a legerételjesebben sorosnek érezték a biralok. Igyekeztem nem tal
édes ¢és kellden keserti izli krémet valasztani, amihez jol passzol a sor0s iz. A szinvizsgalat
és az érzekszervi biralat eredményei alapjan a T2V krémet vélasztottam a bonbonba
tolteléknek. Ugy gondolom, hogy ez a tejesokoladés alapi, kettd adag vilagos sort tartalmazé
krém, minden szempontbol jo valasztasnak bizonyult. Ezen kivil az étcsokoladé hiivelyhez
nagyon jol passzol a tejcsokoladés krém. A késObbiekben, a tobbi kisérletnél, mar csak a
kivalasztott krémrdl lesz sz6.
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5.2. Viszkozitas eredmények kiértékelése

Soros krémek viszkozitasa
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24. abra: A soros krém és az étcsokoladé viszkozitasa

Az eredményekbdl jol latszik, hogy az étcsokoladé tobb mint haromszor akkora
viszkozitas értékkel rendelkezik, mint a ganache krém. A mérések soran nehézséget jelentett
a mintak alland6 32 °C-on tartasa, a par tized Celsius fok kilonbség, esetlegesen kisebb
mérési hibahoz vezethetett. Az étcsokoladé 32 °C-on viszkdzusabb, mint a ganache krém. A
viszkozitds mas megnevezéssel belsd surlodas a folyékony étcsokoladé/ krém belsd
ellenallanak a mértéke a cslsztatd fesziiltséggel szemben. A ganache krém alacsonyabb
viszkozitasa indokolhaté a tejszin és a sortartalom jelenléte miatt. A tovabbfejlesztésnel

gyartastechnologiatol fliggéen érdemes egy kozel azonos viszkozitasi krémet eldéllitani.
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5.3. A soros kremek nedvességtartalma

1s
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W 2022. oktéberi krém 8,48
m 2023. mérciusi krém 12,8

25. abra: A soros krémek nedvességtartalma

Az oktbéberi krém sokkal alacsonyabb nedvességtartalommal jelentkezik, a kiilénbség
abbol is eredhet, hogy az oktoberi krémben 1év6 tejszint tovabb f6ztem a g6z felett, aminek
hatasara a nedvességtartalma alacsonyabb lett. A magas nedvességtartalom nem meglepd a
ganache krémben talalhato sor és tejszin mennyisége és aranya miatt. A tovabbfejlesztésnél
az eltarthatdésag miatt célszerli a pontos f6zési idtartamot meghatarozni valamint a végso

nedvességtartalmat beallitani.
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5.4. A soros kremek vizaktivitads eredményei
Soros krémek vizaktivitas értékei
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26. abra: A tarolas eldtti és tarolas utani sords krémek vizaktivitas értékei

Az eredményekbdl latszik, hogy az oktoberben készitett krémek alacsonyabb vizaktivitas
értékkel rendelkezik. Téarolas hatdsara vesztett a vizaktivitasabol. Az élelmiszerek
mikrobioldgiai romlasi folyamatara sok kornyezeti tényez6, koztiik a vizaktivitas iS nagy
hatassal van. Kijelenthetd, hogy 0,7-as vizaktivitas értéknél mar szaporodasnak indulnak a
mikroorganizmusok és a penészgombak sem kivételek ez alol. Mindségmegdrzés ¢€s
mikrobioldgiai veszélyek elkerlilese végett ilyen magas vizaktivitas értéknél, muszj

valamilyen tartositdszert hasznalnunk.
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27. &bra: Vizaktivitas- Stabilitasi diagram (Labuza, pawkit vizaktivitas mér6, alapjan)
Az abrén leolvashato, hogy 0,7-es vizaktivitas felett megjelennek a penészek. 0,75-6s
vizaktivitas értéknél nagy eséllyel megjelenhetnek egyes ¢éleszté fajok. Baktériumok
jellemzden 0,85-0s vizaktivitas értéktdl jelennek meg. Az éltalam készitett mintdkra magas
vizaktivitas értékik miatt nagy veszélyt jelentek az emlitett mikroorganizmusok, kdrokozdk.

Ezeket figyelembe véve a krémhez 2 %-nyi kalium-szorbatot kevertem.
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5.5. A bonbonok tarolasi, keménységi eredményeinek kiértékelése

5.5.1. A bonbonok keménységeinek valtozasa a tarolas hatasara

Bonbaonok szurasi keménységei id6ben valo lefutasai a tarolas elétt és utan
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28. abra: Tarolas elbtti és tarolas utani keménységméreés értékei

Ez a diagram j61 szemlélteti a bonbonok tarolas eldtti €s utani szardsi keménység értékeit.
Egybdl jol lathato, hogy a tarolas eldtti, mérés eldtt frissen készitett bonbon nagyobb
keménység értékekkel rendelkezik, mint a tarolas utani. Megallapithato, hogy a tarolas elotti,
bonbon tobb mint 80 gramm erd hatésara térik be a bonbon hiivelye, mig a tarolasi utani
minta mar korilbelil 65 grammnal mar betérik. A tarolas el6tti keménység gorbén jol
lathatok és konnyen elkiilonithetok az egyes torési szakaszok. Az dllomanymérd berendezés
korulbelll 1 masodperc alatt attéri a bonbonok hivelyét, majd 3,5 masodpercnél athatol a
bonbon talpon, végil 4 masodpercnél mar eléri a fém lapot. A tarolas utani mintan nem
kiiloniilnek el olyan szépen, latvanyosan a mérési eredmények, mint a tarolasi eldttinél, ez

annak koszonhetd, hogy nagyon sokat puhult a csokoladé.
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Bonbonok felileti keménységeinek megoszlasa a tarolas elétt és utan
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29. abra: A bonbonok fellleti keménységét szemléltet6 boxplot diagram

Feltételeztem, hogy a tarolas el6tti bonbon keményebb, mint a tarolas utdni. JOI
szemlélteti a boxplot diagram, hogy a tarolas elétti bonbon atlagkeménysége joval nagyobb.
Statisztikailag is vizsgaltam a tarolas el6tti és utani bonbonok atlagkeménység értékeit, hogy
a két minta ko zott esetleg talalhato valamilyen szignifikans eltérés. Az elemzéshez kétmintas
t-probat végeztem egyenld szorasnégyzetekkel, a=0,01 konfidenciaszint mellett és p-re
0,0894-et kaptam. A t préba értéke nagyobb, mint a 0,01-es konfidenciaszint, ezért

megtartottam a hipotézist és az eltérés nem szignifikans.

A boxplot dbra magaba foglalja a tarolas el6tti és utani mintak atlagkeménységeit,
masrészt a mérési Sorozat két sz¢lso értékét. Az értékekbol latszik, hogy a tarolas elotti minta
nagyobb szorassal rendelkezik, mint a tarolas utani. A boxplot diagram értékeibol jol latszik,
hogy a tarolas el6tti bonbon kzepertéke 98,16 g, mig a tarolas utani bonbon kdzépértéke
90,025 g. A diagram atlagkeménység értékeit vizsgalva lathatjuk, hogy tarolas hatasara,
majdnem 9 grammot csokkent a bonbon feliileti keménység értéke. Tobb szempont
eredménye, hogy tarolas hatasara mar nem rendelkezik a bonbon olyan keménységgel, mint
elotte. A bonbon vizet vesztett, lecsokkent a viztartalma, a viszkozitasa ezeknek a
tényezéknek koszonhetéen a bonbon puhul, mar nem lesz olyan kemeny, mint a tarolas

elotti.
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30. abra: Tarolas el6tti bonbonok (bal oldalon tartdsitositoszeres, kbzépen tartdsitoszer-
mentes érzékszervi biralatra, jobb oldalon tartésitészer-mentes)

A tarolasi kisérlet két honapig tartott marciustél majusig, kulén-kilén dobozba
szeparaltam a bonbonokat. Ezeket a bonbonokat hiitében taroltam 5 °C-on. Minden héten
megvizsgaltam a bonbonok allapotat. A tarolas végére mar nem lettek olyan szépek,

fényesek a bonbonok, de szerencsére, penészesedés nem tortént.

5.5.2. A bonbonok hosszabb tarolasanak a kovetkezményei
Végeztem egy hosszabb tarolast is, ami augusztusig tartott. A 5. hdnap végén mar nem

vizsgaltam a mintak allomanyat. A mintak egy részét a hiitében, dobozban, a masik részét a

konyhaban, szobahémérsékleten, doboz nélkul taroltam.

31. dbra: Kalium-szorbatos bonbon tirolasa szobahdmérsékleten

Jol lathatd, hogy a szobahOmérsékleten térolt tartdsitoszert tartalmazd bonbon,
augusztusra kiszirkilt. A tarolas hatasara, kiszaradt, behorpadt a minta. Levegd hatasara

tortént ez a mindségi romlas.
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32. abra: Tartésitdoszer-mentes bonbon taroldsa szobahdmérsékleten

A szintén szobahdmérsékleten tarolt tartositdszert nem tartalmazoé bonbon augusztusra, a
négy sarkanal kiszlrkulés, zsirkivalas tortént, de sokkal kisebb mértékben, mint a

tartdsitoszert tartalmazé bonbon esetében. Penészesedés ennél a mintanal sem tortént.

33. abra: 2022. oktdberi tartdsitdszer-mentes sorés krém

2022 oktoberében, amikor az eldkisérlethez f6ztem a 18 féle krémet, méréseim elvégzése
utan egy adagot a kivalasztott krémbdl kiilon taroltam kis dobozban hiitében 5 °C-on 2022.
oktobert6l 2023 augusztusaig. Fontos kiemelni, hogy a krém tartdsitdszert nem tartalmazott,
a krémet kéthetente mindig megnéztem, és egy kicsit megkdstoltam, hogy tdértént valami
mindségi valtozas, romlas. Jilius végéig nem tortént semmilyen valtozas, izre is kifogastalan
volt a krém, majd augusztus végére megjelent penész az edény szajanal. Tehat a hiitd

koriilmények kozott Iégmentesen dobozban a krém 9 hdnapig Orizte meg a mindségét.
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5.6. A kész sords bonbonok érzékszervi biralata

A sords krémmel toltétt bonbonbonok érzékszervi vizsgalatan 30 ember, 15 n6 és 15 férfi
vett részt. Igyekeztem, hogy a nemek aranya szimmetrikus eloszlasu legyen. Az életkoruk
21 és 83 év kozé esett, az atlagéletkor 42,3 év volt. A biralok 96 %-anak tetszett a termékem,

ennyien vasarolndk meg a jovoben.

Soros kremmel toltott bonbonok erzekszervi biralatanak
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34. abra: A soros bonbonok érzékszervi biralatanak atlagos értékei

Az eredményekbdl jol latszik, hogy iz tekintetében nagyon intenziv volt a bonbon ize a
biraloknak. Az édes iz, a keseriiség és a sords iz eredményeket elemezve sikerilt a céljaimat
teljesiteni, hogy ne legyen talsagosan édes, keserii és ne legyen talintenziven sords izii a

bonbon. Megallapithatd, hogy a birdloknak tetszett a bonbon szine és a csokoladé allaga.

Nemenkeénti 6sszehasonlitast végeztem, hogy a sorés izre adott férfi és néi valaszok
kozott talalhaté-e szignifikdns eltérés. A statisztikai elemzéshez egytényezés
varianciaanalizist (ANOVA) végeztem, a=0,01 kondfidenciaszinten. Az elvégzett mérés
probastatisztika értéke p=0,8382 lett, tehat nem szignifikans eltérés latszik a két nem

valaszainak megoszlasa kdzott.

Fontosnak tartottam dnkdltségszamitast végezni, mivel az érzékszervi biralaton felmérést
végeztem, hogy a biralok, mennyit fizetnének 1 db bonbonért, ezért fontos vizsgalni a
késztermék dnkoltségét. A bonbon témege 5 gramm, egy bonbonban 60 % a krém, és 40 %
a hiively, ami most tejcsokoladé huvely. A krém témege egy bonbonban 3 g, a hiively és a

talp tdmege 2 g. A hively és a talp szamitasanal az étcsokoladé araval kellett szamolni, 1
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bonbon hively, talp ara 13,2 Ft-re jott ki. A krém 6nkoltségének a szamitasanal figyelembe
kellett venni, a tejszin, a tejcsokoladé, a soproni vildgos sor és a k&lium-szorbat koltsegeit.
Ezeket a koltségeket figyelembe véve 1 bonbonban 1év6 krém éara 14,5 Ft lett. Tehat egy
teljes bonbon 6nkoltsége 27,7 Ft lett. lgaz ebben a végsé Onkoltségben nincs benne a
bérkoltség, a csomagoldanyag és a selejtek sem, de megkdzelitésnek, nagysagre tokéletes
eredmény. A biralok valaszainak kiértékeléséb6l megtudtam, hogy egy bonbonért atlagosan
220 Ft-ot fizetnének.

A bonbon vasarlasi valaszok kiértékelésébdl megallapithatd, hogy a 30 birdlobol 12-en
évente parszor vasarolnak bonbont. A biralok egyharmada azaz 10-en havi egyszer vesznek
bonbont és a maradék 8 ember havonta kétszer vasarol bonbont. A biralok 60 %-a Lindt és
Milka bonbont, a 10 %-a Cherry Queen-t, 5-5-5 %-a birdloknak Szamos, Stiilhmer és Merci

bonbont szokott vasarolni.

A biralok 70 %-a, azaz 21-en csak ajandékba vasarolnak bonbont, a maradék 9 ember
ajandékba és maguknak is vasarol. A biralok 76,6%-a, azaz 23-an szilinap és névnap
alkalmakra vasarolnak bonbont. A tobbi 7 ember leginkabb évfordulokra, karacsonyra és

husvétra vasarol bonbont.

Végil megvizsgaltam, hogy a biradlok mekkora 6sszegben szoktak bonbont vasarolni. A
biralok valaszaibol kideriilt, hogy atlagosan 3295 Ft Osszegben vasarolnak bonbont.
Szemiigyre vettem ennél a kérdésnél kiilon a férfi és a néi valaszokat. Megallapithatd, hogy

a nok atlagosan 3140 Ft 6sszegben vasarolnak bonbont, mig a férfiak 3450 Ft értékben.
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6. Osszefoglalas

Ugy gondolom sikeriilt teljesitenem a kitiizott céljaimat és sikeriilt megalkotnom egy
s0rés bonbon kuldnlegességet, ami tokéletes ajandék lehet férfiaknak sorkedvel6knek.
Nehezebb feladat volt, hogy a sort nem fogyasztoknak, a sort nem kedveldoknek is tetszen a
termékem, de ugy gondolom a jo soros krémnek koszonhet6en ez is sikerilt. Az el6kisérlet
eredményeinek koszonhetéen megtudtam, melyik krém lesz a legalkalmasabb minden
kittizott célom teljesitésére. Ezért, hogy a sort nem fogyasztok és a sort nem kedvel6k is
kedveljék a termeékemet, nem azt a krémet valasztottam, amit a biralok a legintenzivebben
sorgs izlinek érezték, hanem azt valasztottam, ami minden szempontbo6l optimalisnak tlint,

ami kellden nem tlsagosan soros és nem tal kesert.

Fontosnak tartom kiemelni, hogy szerintem ezzel az alacsony sor tartalommal is lesz
helye a termékemnek a piacon, a lényege, hogy kellemesen ki lehet érezni a sort. Igy a
kellemes nem tulsagosan intenziv sords iznek kdszonhetden mindenki, még a sort kevésbé
kedvelok is eloszeretettel tudjak, majd fogyasztani, mert a sor iz mellett kellemesen érzédik

a csokoladé ize is.

Munkam soran nehézséget jelentett a magas viztartalom, ganache kremnek készitésénél
gondolkodtam nagyobb mennyiségii sor haszndlatan, de mar igy is magas volt a viztartalom

a tejszin és sor miatt.

A jovore nézve vannak tovabbfejlesztési Otleteim, hogy esetleg a krémbe sorparlatot
tegyek, ami toményebb, nagyobb alkoholtartalommal rendelkezik, mint a sima sor, vagy
valamilyen komlékivonatot hasznéljak a krémbe. Fontosnak tartom a jovOben tartdsitas
novelése érdekében csokkenteni a termék nedvességtartalmat. Erre tokéletes az
¢dességiparban eldszeretettel hasznalt invertszirup, mert az invertszirup képes megkotni a

nedvességet és egy ilyen magas nedvesseg tartalmd bonbonnal ez nagyon sokat jelentene.
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8. Mellékletek
1. szamu melléklet
Erzékszervi biralati lap

Biralo neme: ...
Eérem 1-5 pontig értékelje 2z alabbi krémeket a megadott szempontok szenint

i1 pont 2 laggyenzébb, 10 pont padiz a legjobl)

287-85 minta Pontszam (1-10) | 542-e= minta Pontszam (1-10)| 671-e= minta | Pontszam (1-10)
1. s0rds iz 1. s0rds iz 1. z0rds iz

2. édezzeg Z. édezzeg 2. édeszég

3. iz intenzitis 3. iz intenzitds 3. iz intenzitis

4. keserlizeg 4. keserlizég 4. keseriiség

. zzin L. zzin E_zzin

227-es minta Pontszam (1-10) | 125-5z minta | Pontszam (1-10) | 391-ez minta | Pontszam (1-10)
1. =8rds iz 1. s@rdsz iz 1. s8rds iz

2. édeszag 2. édezzég 2_édeszég

3. iz intenzitds 3. iz intenzitds 3. iz intenzitds

4. keseriizég 4. keseriizag 4_keseriizeg

L. szin 5. zzin L. szin

431-e= minta Pontszam (1-10) | §79-e5 minta Fontszam |1-10] 856-es minta | Pontszam [1-10)
1. 58rds iz 1. =zBrds iz 1. s8rds iz

2. édeszag I. édeszeg . édesség

3. iz intenzitas 3. iz intenzitas 3. iz intenzitas

4. keserlsag 4. keserlseg 4. keserusag

5. szin 5. zzin 5. szin

913-ps minta Pontszam (1-10) | 724-e= minta | Pontszam (1-10) [ 195-8= minta | Pontszam {1-10)
1. s6rds iz 1. sords iz 1 s6rds iz

2. édezzeg Z. édezzeg 2. édeszég

3. iz intenzitas 3. iz intenzitas 3. iz intenzitas

4. keserlizeg 4. keserlizég 4. keseriiség

. zzin L. zzin E_zzin

348-a= mint= Pontszam [1-10) | 252-s5 minta Pontszam (1-10) 885-0s minta | Pontszam (1-10)
1. =8rds iz 1. =8rdsz iz 1. 58rds iz

2. édeszag 2. édezzég 2_édeszég

3. iz intenzitds 3. iz intenzitds 3. iz intenzitds

4. keseriizég 4. keseriizag 4_keseriizeg

L. =zin L. szin L. =zzin
77 3-8z minta Pomtszam (1-10) | 367-ez minta Pontszam (1-10) | 321-ez minta | Pontszam (1-10)
1. s8rds iz 1. s@rds iz 1. s@rds iz

2_édesség 2_&desség 2_édesség

3. iz intenzitas 3. iz intenzitas 3. iz intenzitas
4. keserlzég 4. keserlzég 4. keserlzég

E_zzin E_zzin E_zzin
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2. szamu melléklet

S6ros kremmel t6ltStt bonbon eérzékszervi biralat

Biraloneme:..................

Biralo életkora: ...

Szim:

Faks Fényes

L J
L] L

Csokoladé dllaga:

Puha Roppands

I |

Tlat intenzitds:

lellegtelen illat Nagyon erdteljes illat

L 1
r L

S4rds iz

Nem jellemzd Termékre jellemzd

k i

Mhids izt vagy mellékdzt ére=z-2? { Haigen mit?) .

L=
lellegtelen iz Intenziv iz
L 1
Keseriseg:

Egyaltalan nem keserd Magyon keserd

L I
Edes iz:
Egyaltaldn nem édes MNagyon édes

Osszessézében Tetszett / Nem tetszett = bonbon. ( Hz nem tetszett, mi nam tetszett?)

Szokott-e bonbont vasarolm? (Ha igen milven gyaboan®) ...

= Milyen bonbont szokott vasarolm?

= Milyen Gszzesben szokott bonbont vassrelni? ...
+ Milyen alkalmalra vasdrol bombomt? ...
+  Ajindékba vagy sajat fogyasstisra vesr bombomt? ..

Megvassrolnd-e a termeket? (Ha igen mennyit fizetne egy darab bonbonert™) ...

K&szonim szépen a kitSltést.
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