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A kavéipar az olaj utan a vilag masodik legnagyobb ipara. A novényt tobb, mint 75
orszagban termesztik, 2016-ban a termelt mennyiséget 9,22 milli6 tonnara becsiilték.

Az altalunk fogyasztott kavészemhez — mely a ndvény magja -, szamos feldolgozasi
Iépésen keresztiil jutunk hozza. Ezek soran hatalmas mennyiségli mezégazdasagi ,,hulladék”
keletkezik (coffee pulp, coffee husk, eziisthartya, pergamenhartya, kavézacc, egyéb névényi
részek), melyek feldolgozas nélkiil a kornyezetre toxikusak. Szamos kutatds foglalkozik a
felhasznalas 0j lehet6ségeinek keresésével, mind a mezdégazdasagban (pl.: takarmanyozas,
komposztalas, taptalajok gombatermesztéshez), mind az iparban (pl.: biogaz és bioetanol
eldallitas, nehézfémek és festékanyagok kiszlirése), mind az élelmiszeriparban (pl. liszt
készitése, energiaital, energiaszelet 1étrehozasa). A cascara (coffee pulp vagy husk, egyes
tanulmanyokban az ezekbdl késziilt ital) szamos pozitiv élettani hatdssal rendelkezik:
antioxidans tulajdonsdgu, magas a rosttartalma, gluténmentes, természetes szinanyagokat
tartalmaz, magas a koffeintartalma ... stb. Mindezek miatt érdemes tovabbi lehetdségeket
keresni élelmiszeripari felhasznalasara, mi a kavécseresznyébol szarmazo cascara porkolésével
kiséreltiik meg ezt. Hosszabb tdvon gondolkodva szerettiink volna egy a hagyomanyos kavéhoz
nagyon hasonl6 (hiszen ugyanannak a novénynek mas részebdl allitjuk eld), izben, aromaban
elfogadhat6 ,,potkavét” eléallitani.

Munkank sordn cascardbol porkolést, orlést kovetden italt készitettiink €s elemeztiik
tulajdonsagait. Korabbrol ismert a cascara hagyomanyos, teaként valo felhasznéalasa. Jelen
esetben arra torekedtiink, hogy tea helyett, inkdbb kdvéhoz hasonl¢ italt hozzunk 1étre. Harom
kiilonb6zé modon (siitében — tepsiben; siitdben — tepsiben siitOpapirral; serpenydben) négy-
négy kiilonbozo porkslési idovel (3,5,8,10 perc) dsszesen 12 db mintat készitettlink.

Meértiik a porkolés soran bekovetkezd tomeg- és térfogatvaltozasokat. Osszevetve a
kavébab porkolésére vonatkozo adatokkal, azt talaltuk, hogy cascara esetében is megfigyelhetd
a tomeg csOkkenése, ill. a térfogat novekedése. Minél hosszabb ideig tartott a porkolés, a

véltozasok anndl nagyobbak voltak.



A serpeny6ben tortént porkolés soran megprobaltuk megmérni a hdmérsékletvaltozas. Az
eredményeket grafikusan abrazolva lathat6, hogy a gorbe megfelel a kavébab porkolési
gorbéjének.

Colorimeter segitségével CIE L*a*b* rendszerben szinmérést végeztiink mind por, mind
pedig folyadék mintdkon. Sajat adatainkat elemezve elmondhatjuk, hogy a porkélési ido
novekedésével parhuzamosan a minték sotétebbek lesznek, benniik a piros szin kifejezettebbé
valik, tehat a ho hatasara lejatszodo karamellizacié és Maillard reakcid soran kialakulnak a
barna szinért felelos végtermékek. Az egyes mintdkat egymassal 0Osszehasonlitva
szamszerlsitve is az észlelhetd, hogy a mintak kozott mind a porkélési id6 fliggvényében, mind
pedig az porkolési modoktol fliggden, szemmel is lathatd szinkiilonbségek keletkeztek a
porkolés soran. Az italok esetén ezek az eltérések kifejezettebbek.

A pH-mérés sordn cascara esetében is sikeriilt igazolni, hogy a porkolési idd
novekedésével parhuzamosan a pH novekszik, ezzel egyiitt valdsziniileg a porkolés soran a
savas komponensek aranya csokken. A 3 percig porkolt mintak pH-ja a natar cascarahoz képest
jelentds eltérést nem mutatott. A kontrollként mért kavé pH-jat egyik minta sem kozelitette
meg.

Laikusok bevonasaval megprobaltuk meghatidrozni az italok izprofiljat. A pdkhalod
diagrammokon jol lathato, hogy a porkolési idé novekedésével csokken a mintdkban amugy
jelenlévo aszalt gytimolcsos, fekete teara emlékezteto iz, és helyét a keserd, porkolt jelleg veszi
at. A pH mérésnél mar taglalt valtozasokat az izprofilban is nyomon kovethetjiik, a porkolés
1d6 novekedésével a mintdk citrusossdga, savassaga csokken.

Rendszeresen kavét, teat fogyasztd laikusok segitségével fogyasztoi vizsgalatot is
végeztiink a serpeny6ben porkolt mintak felhasznalasaval. Azt kértiikk a biraloktol, hogy a
kapott mintat allitsak sorrendbe aszerint, hogy mennyire kedvelik. Az eredmények azt mutatjak,
hogy legjobban a rovid porkolési idejli italt preferaljak, azonban ezt inkébb teaként azonositjak.
A masodik legjobban kedvelt fézet meglepd modon a legporkoltebb mintabol késziilt. A
szoveges értékelések alapjan ez hasonlit legjobban szinben, izben, 4llagban a kavéra, valoszinli
ezért all kozel a fogyasztokhoz. Egybehangzd vélemény alapjan az italok fogyaszthatodak,
azonban abban az esetben valasztandk, ha hagyomanyos kdvé nem allna rendelkezésre.

Osszességében elmondhatd, hogy sikeriilt létrehozni a cascara porkolésével egy, a
fogyasztok szamara is elfogadhat6 italt, melynek fizikai tulajdonsagai hasonlitanak a porkolt

kavé tulajdonsagaihoz, izében pedig egyesiti magaban a tea €s a kavé tulajdonsagait.



