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Braun Edit
Zsirmigracio vizsgalata toltott csokoladé bonbonokban

A csokoladék, azon beliil is a toltott bonbonok olyan édességek, amelyeket szinte
mindenki szeret €s az év barmely napjan 6rommel fogyaszt. Az iziik, a texturajuk és az illatuk
mind-mind hozzéjarulnak ahhoz, hogy az emberek tobbsége elolvadjon egy j6 mindségii
csokoladé vagy bonbon latvanyatol, majd azt megkostolva a szajaban érzett izek blivoletétol.
Azonban a csokoladé, de kiilonosen a toltott bonbonok gyartdsa €s tarolasa soran szamos
probléma adddhat, amelyek befolydsoljak a végtermék allagat, kiillemét, eltarthatosagat - ezek
koziil az egyik legfontosabb a zsirmigracio (fatblooming).

A zsirmigracioé egy olyan folyamat, amely soran a zsirok (lipidek) atjutnak egy adott
¢lelmiszer egyik Osszetevdjébdl (példaul a tejszinbdl, marcipanbdl) egy masik Osszetevobe
(példaul a csokoladéba), amelynek eredményeként megvaltozik az élelmiszer Osszetétele €s
tulajdonsagai.

Dolgozatomban a nagylizemi csokoladé- és bonbonkészitések soran alkalmazott
zsirmigraciot csokkentd modszerek mellett bemutatom, hogy a kézmiives technoldgidval
elkészitett, toltott bonbonok eldallitasa és tarolasa soran milyen tényezokre kell mindenképpen
figyelniink, ¢és milyen intézkedéseket kell feltétleniil megtenniink annak érdekében, hogy az
elkésziilt édességiink ne csak a formabol kiforditas pillanataban legyen csillogd, roppands és
izletes, hanem az elkészités utan is még a lehetd legtovabb.

Az egyetemi kisérletet azzal a feltételezéssel kezdtem meg, hogy a t51tott bonbonoknal
mind a csokoladéburokban, mind a toltelékben mérheto, lathatd és izlelhetd valtozasok
jatszodnak le mar rovid id6 alatt (1-2 hét) is, melyek a 3-4. hétig még nem befolyasoljak
negativan a bonbon élvezeti értékét.

A zsirmigracio kisérleti vizsgalatara kétféle toltott bonbont készitettem: étcsokoladé
burokban malnas fehércsokoladé ganache toltelékkel és étcsokolddé burokban malnas
fehércsokoladé ganache toltelékkel egy ujjbegynyi méreti vékony marcipan réteggel a
csokoladé és a toltelek kozott. A bonbonokhoz a Callebaut cég 60,1% kakadszarazanyag
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markéaju laktozmentes 30%  zsirtartalmi habtejszin és Callebaut W2 elnevezésii
fehércsokoladéjabol készitettem 1:3 ardnyban. A ganache-ba lifoilizalt malnadarabok és
malnaaroma keriilt még.

A toltott bonbonokban lezajld zsirmigracio vizsgélatara 3 kiilonb6z6 idépontban (0., 7.
14. nap) végeztem vizsgalatokat az egyetemen, az in. SMS (Stable Micro System) gép
segitségével — a mérési napok kozott a bonbonokat gyorsitott tarolasi eljarassal taroltam, illetve
otthoni hiit6ben torténd tarolas mellett hetente érzékszervi mindsitést, kostolast , tartottam”.

Akisérletben 6sszesen 15 sima és 15 marcipanos bonbon mintét vizsgaltam meg az SMS
késziilékkel és tovabbi 8-8 bonbont otthoni koriilmények kozotti tarolas soran. Igy mind az
otthoni, mind a gyorsitott taroloba helyezett mintdknal egy 8 hetes iddintervallum alatt lezajlo
folyamatot tudtam vizsgalni €s érzékszervi mindsitéssel dsszehasonlitani.

A mért értékekbdl szadmitott Work of Penetration értékek atlagat és az azokhoz tartozo
hibasavos szorast szamoltam. A szdmitasok azt mutattdk, hogy mig a marcipdnos bonbon
csokoladécorpusa ,,puhult” (a zsirmigracidé okan), addig a sima bonbon a 14. napra
,keményebb” lett.

A 3 hét alatt mért értékek kozotti szignifikans kiilonbség igazolasara F- és T-probat
végeztem. Az F és T probak szamitott értékei alapjan egyértelmiien megallapithaté a mintak
kozotti szignifikans eltérés, vagyis mindkét bonbon tipusban mérhetd valtozasok jatszodtak le.

A sima bonbonokndl feltételezésem szerint a gyorsitott tarolas alatti folyamatos
melegités ¢€s hiités hatasara a csokoladé BVI kristalyracsszerkezetbe alakult at, ez okozhatta a
14. napi mérésnél a ,,keményebb” csokoladé rétegeket. A marcipanos bonbonoknal a toltelék és
a csokoladé corpus kozotti marcipan egy plusz olajos réteget képzett, igy a zsirmigracio
folyamatéban a csokoladéban ¢€s a toltelékben jelen 1évo zsirok mellett a marcipanban talalhato
mandulaolaj is szerepet jatszott. Valoszinlileg ez a zsirsavkiilonbség okozta a kisérlet soran
kapott eltéré eredményt a kétféle bonbonnal.

Az itthoni hiitémben tarolt mintdk érzékszervi mindsitése 4 hét tarolas utan nagyon hasonld
eredményt hozott, mint a gyorsitott tdroloban tartott mintak kdstolasa a 14.napon.

A kisérletem eredményeként ki merem jelenteni, hogy a kézmiives technologidval eléallitott
bonbonoknal az altalam eddig alkalmazott 3 hetes fogyasztasi id6 megjeldlése helyénvalod és
biztonsaggal alkalmazhat6 a tovabbiakban is: a megfelelden eldallitott és tarolt bonbonokban 3
hét alatt nem jatszodik le olyan mértékii allomany- és izvaltozas, mely a bonbon élvezeti értékét

jelentdsen, érezhetden csdkkentené.



