SZAKDOLGOZAT

Palmany Dorottya
2023



Magyar Agrar- és Elettudoméanyi Egyetem
Elelmiszertudomanyi Kar
Gabona ¢s Iparindveny Technologial Tanszek

Palmany Dorottya
Budapest
2023



Magyar Agrir- és Elettudomanyi Egyetem
Elelmiszertudomdnyi és Technoldgiai Intézet

Szak neve: Csokoladé-, kavé-, teakészité mester szakmérnok / szaktanicsadé szakirinyd
tovibbkép'zégi szak

Szakdolgozat készités helye: Gabona és Iparindvény Technologiai Tanszék

Hallgat6: Palmany Dorottya

A szakdolgozat cime: Cikérids kivé

Konzulens: Badakné Dr. Kerti Katalin
Beadas dédtuma: 2023, 04 7

- "./‘. - eaA “‘.‘ AW Wadlo L (1" LA “' ol ) Ul
szakdolgozat készités helyénck vezetbje konzulens
(Badakné Dr. Kerti Katalin) _ Badakné Dr, Kerti Katalin
Doty ok G- Nk

Badakné Dr. Kerti Katalin
szakfelelds



1
2
3

6

Tartalomjegyzék

BeVEZELES........cviiiiiiiiiii s 5
CEIKITTZES ..........ooveieiieeiteeee bbbt b bt b ettt na b e 7
Irodalmi AtteKINES .............ccoooiiiiiiiiii 8
3.1 A KAvErol AltalanoSSAZDaN .........coviiieiiiiie s 8
3.2 A POKAVE TOZAIMA ...oviiiiiiiiiii e e bbb e 9
3.3 A POKAVE HIPUSAL...e.eeeeiiieiieiiieee ettt r e e r e e e n e e e r e nr e nrennes 9
33.1 CIKOTIAKAVE .....cviiiiiici s 10
3.3.2 GADONAKAVE ...t 12
34 A POKAVEK JEIETIEOSEEE. ....c.vevieieiririie et ste sttt r et nr e sr e nenne s 13
3.5 A POLKAVE tOTTENELE ... .eiuvieieeiieitee ettt ettt b bbbtk e et e e e e s e e nneennas 14
351 A poétkavégyartas Europaban: a Franck-KONSZern ... 15
3.5.2 A PAtria POtKAVEZYAT ..o s 16
3.6 SZADALYOZAST NAMIET ....c.viieiiiiice e 18
3.7  Kitekintés a vilagra (napjainkban)...........ccoccieiiiieiiieiie it 21
3.7.1 Amerikai EGYesiilt ALIAMOK ...........ccovurvruerciecieeeecessesesesess s s ses s 21
3.7.2 A vilag cikOriagyOKEer-termelEse ........coviiiiiiiiiiiiiie i 22
3.8 Helyzete Magyarorszagon (napjainkban) ............cccvueruiiiiiiienieiie e 23
3.8.1 MUIE-CIKOTIA KLt 23
3.9 POtkave KUlONIEZESSEZEK ... .citiiitiiiiiiiii et 24
AnYagok €S MOUSZETEK ..........c.ccoiiiiiiiiiiii e 27
41 A KISETIEt CEIJA....iiiie it 27
4.2 Felhasznalt alapanyagok.........cccceiiieiiiiiieiiiiie st 27
4.3 A blend elk€szit€sének @ MENETE ........cccvvvieiiiiie i s 28
4.4 Az érzékszervi biralatok 1efolytatdsa.........ccooiiiiiiiiiiiiiiici e 31
441 ElSO €rzEKSZervi DITAlAt........ccoviviiiiieii s 31
4472 Masodik €rzekszervi BIralat..........ccooeriiiiiiiic s 32
45  pH, illetve sZINMETES fOlYAMALA .........coviiiiiiiiiie i 33
Kisérleti eredmények és ért€kelésiiK................coivriiiiiiiiiiii e 35
5.1  Azels6 érzékszervi birdlat eredmMENYe ..........coccveiiiieiiiiiiie e 35
5.2 A masodik érzékszervi birdlat eredmenye..........cccoooveriiiiiciiiec s 36
5.3 A birdlok kavefogyasztasi SZOKASAL........ueveririiiiiriieiie sttt 36
5.4 A pH €s SZINMETES ErEAMENYE .....verveeviireeieirieeee e nne s 39
5.5 KONKIUZIO ...t 40
OSSZEFOGIAIAS .............oocvveeeeeeeee et e et s st s st en et n et en st ne et an et 43



1 Bevezetés

A kavé a vilag egyik legnagyobb mennyiségben fogyasztott italai koz¢é sorolhatd. De
minek is koszonheti népszertiségét? A mai napig nagyon megosztoak a vélemények a kavé
fogyasztasaval kapcsolatban. A legtobb tanulmany foként a kavé jotékony hatdsairdl
szamol be, hogy rendkiviil energizald, gyulladascsokkentd, antioxidans hatasu stb. A
kavéfogyasztas karos hatdsairél azonban esetenként nehezebb tdjékozodni. Egyes
jelentések szerint a kavéfogyasztas negativ hatdssal van az egészségilinkre, mivel azoknal
az embereknél, akik napi 4 csésze kavét elfogyasztottak magas vérnyomas, korai
elhalalozas volt jellemz6 (Wachamo, 2017).

Véleményem szerint, hogyha az adott személy egészségligyi kondicioi alapjdn nem
tiltott a kavé fogyasztasa, illetve kedveli is az izét, akkor az illetdnek ajanlanam a kavé
fogyasztasat. Minden esetben a hangsulyt a mennyiségre, illetve az idészakra helyezném.
Ha megfelelé mennyiségben fogyasztjuk, nem haladjuk meg a napi ajanlott bevitel
mértékét, akkor a kavé pozitiv hatasait élvezhetjikk, viszont a tulzott koffeinbevitel
ténylegesen negativ hatassal van a testiinkre, illetve fliggdséghez is vezethet. Tovabba,
nagyon fontos, hogy azt a bizonyos mennyiséget a nap mely szakaszaban fogyasztjuk el.
Példaul, ha délutan fogyasztjuk, akkor érdemes a kora délutani 6rakra idéziteni, hogy a
koffein kitiriiljon a szervezetbdl és ne zavarja meg este az alvasciklust.

Az ¢én kavéfogyasztasi szokasaimra jellemzd, hogy kizarolag ndvényi tejjel
fogyasztom, illetve cukor/édesitd hozzaadasa nélkiil. Hetente tobb alkalommal is
fogyasztok kavét, de nem minden nap. Ha fogyasztok, akkor naponta csak egyszer. A kora
délutani orakra idézitem, tekintettel arra, hogy tobb étrendkiegészitdt is szedek, amiket
mindig a délel6tti ordkban szoktam bevenni. Azért is tartom ezt fontosnak, hogy
figyelembe vegylik, mert a koffein gatolja ezen készitményeknek a felszivodasat.
Talnyomorészt az €élénkitd hatdsa miatt fogyasztok kavét, de el6fordul, hogy kizarolag
csak az ize miatt, ebben az esetben viszont koffeinmentes valtozatot szoktam valasztani.

Vannak bizonyos termékek, amelyek a kavé helyett fogyaszthatdak, kavémentesek,
illetve hasonl6 élvezeti hatast tudnak imitalni, mint maga a kavé. Ezeket a termékeket
potkavénak nevezziik (Somogyi 2018).

En személy szerint nem fogyasztok potkavét, illetve, ha ajanlanom kellene jo
alternativat, akkor az nem a potkdvé lenne. Ennek oka az, hogy a legtobb potkavé
Osszetevoi kozt szerepel az arpa, ami az egyik leggyakoribb allergén forrasok kozé

sorolhato.



Akadnak olyan potkavék is, amik 100 % cikoériat tartalmaznak. A cikoriardl tudni
érdemes, hogy magas az inulintartalma. Az inulinra érzékenyek esetében, illetve azoknal,
akik tul sokat fogyasztanak beldle puffadast okozhat (Pedersen et al, 1997).

Ugy gondolom, hogy mint sok minden masnak, a pétkavénak is megvan a
1étjogosultsdga. Azok az emberek, akik kedvelik a kavé izét, viszont egészségi allapotuk
miatt tilos a valodi kavé fogyasztasa, azoknak jo alternativ forrast jelenthet a potkavé, de
nem elhanyagolhatoak a fentebb leirt informaciok hiszen, mint mindennek, a potkavénak is

megvannak az elényei, illetve hatranyai.



2 Célkituzeés

Annak ellenére, hogy nem fogyasztok potkavét, illetve nem is kedvelem az izét,
mégis erre a témara esett a valasztdsom. Ennek oka az, hogy szerettem volna jobban
megismerni az élelmiszeriparnak ezt az d4gazatit. Ebbdél az okbdl kifolyolag,
szakdolgozatom elsddleges célja a potkavé torténetének bemutatdsa. A pdtkavé torténeti
hatterén kiviil bemutatasra keriil az, hogy mibdl is késziilhet potkavé, illetve milyen
jelentdséggel birnak, valamint hazai és nemzetkozi helyzetére is kitérek. Tovabba,
fontosnak tartottam megemliteni azt is, hogy milyen jogszabalyokat, rendeleteket kell
figyelembe venni potkavé eléallitasa soran.

A potkavé alapanyag (pl. cikoria) joval olcsobb, mint a kavébab, ezért felmeriil a
kérdés, hogy vajon lehetséges-€, hogy egy 100%-0s valddi kavénak hirdetett termékben, a
valddi kavé bizonyos %-at cikoriaval helyettesitik ugy, hogy a kész italbdl ne lehessen
egyértelmiien kiérezni, hogy nemcsak valdédi kavét tartalmaz, ezaltal a hamisitas
lehetdségét, illetve a fogyasztok megtévesztésének tényét bizonyitva. Ha ez lehetséges,
akkor hany % cikoria hozzdadasaval torténhet mindez? Kisérletem keretein beliil erre
kerestem a valaszt, ezért szakdolgozatom masodlagos célkitlizése, egy altalam elkészitett,
tobb mérést is igényld, olyan csokkentett koffeintartalmu ital elkészitése, ami tartalmaz
100%-0s valddi instant kavét, illetve 100%-0s instant cikoriat is. Tovabba, célul tiiztem ki
két tipusu érzékszervi biralat lefolytatasat, melyeknél minimum 20-20 ember vesz részt.
Az cls6 biralat soran, két féle kavékeveréket kell a biraloknak felismernie. Az egyik egy
izletben vasarolt, a masik pedig a mar fent emlitett, altalam elkészitett keverék. Ennek a
biralatnak a legfobb célja az, hogy a résztvevok hany %-a nem ismeri fel az altalam
kikevert keveréket. Ha egy valodi kavénak hirdetett instant kavéhoz — amiben bizonyos %-
ot cikoriaval helyettesitettek — tej, illetve cukor is hozzdadasra keriil, akkor véleményem
szerint még nehezebb lenne felismerni az izkiilonbséget. Ezt az alldspontomat szeretném
alatamasztani, ezért a masodik biralat soran, a mintakhoz tej, illetve cukor is hozzaadasra
kertil. Ennek a birdlatnak pedig a célja az, hogy érzékelheté-e barmilyen kiilonbség a
mintak kozott.

Tekintettel arra, hogy a boltban vésarolt, illetve az altalam elkészitett keverék is
tartalmaz valodi kavét, ezért egyik sem nevezhetd potkavénak, hanem legfeljebb

kavékeveréknek mindsiilhetnek, amikbdl egy csokkentett koffeintartalmu ital késziilhet.



3 Irodalmi attekintés

3.1 A kavérol altalanossagban

A kavé a vilag legnépszerlibb italai kozé sorolhatd, illetve nemzetkdzi szinten az
egyik legjovedelmezébb arucikknek mindsiil. Népszertiségének tobb oka is lehet.
Tekintettel arra, hogy rendkiviil energizald, ezért egyesek kizardlag a hatasa miatt
fogyasztjak. Masok viszont, akiket nevezhetiink mar a kavé szerelmeseinek is, kifejezetten
az ize miatt vagy az ize, illetve hatasa miatt egyarant fogyasztja.

Elénkité hatasa a benne 1évé koffeinnek kdszonhets, ami a természetben el6éforduld
alkaloid, illetve egy olyan szerves molekula, ami a négy leggyakoribb elembdl tevodik
Ossze: szén, hidrogén, nitrogén, illetve oxigén (Carvalho et al, 2012).

Ha a valddi kavérol beszéliink, akkor a Coffee nemzetségbe, illetve a Rubiaceae
(buzérfélék) csaladjaba tartozo kavécserjérdl van szo. Arrol még nincsenek pontos adatok,
hogy a kavénak igazabol hany fajtaja létezik. Ennek oka az, hogy folyamatosan jabb ¢és
ujabb fajokat vagy valtozatokat fedeznek fel. Viszont két fajta kiemelendd, amit nagy
mennyiségben termesztenek, ez a kettd az arabica (C. arabica), illetve a robusta (C.
canephora).

Napjainkban mar vilagszerte foglalkoznak kavétermesztéssel. Tobb, mint 70 orszagban
fellelhetéek kavéiiltetvények. Viszont a vildg kavétermelésének tobb, mint a fele csupan 3
orszagbol szarmazik, amik a kdvetkezok: Brazilia, Vietnam, Kolumbia (Erdélyi, 2019).

Nemzetkozi statisztikdk alapjan, a legnagyobb kavéfogyaszto évi 26,7 millié zsékkal
(1 zsdk = 60 kg), az Amerikai Egyesiilt Allamok (Internet 1). Viszont, ha az egy fore jutd
kavéfogyasztast vessziik figyelembe, akkor az elsé helyen a finnek allnak 12 kg-al, az

Amerikai Egyesiilt Allamok esetében, csupan 4,4 kg (Internet 2).

1. tablazat A valodi kavé feldolgozasanak mddjai/folyamatai (Somogyi, 2018 nyoméan)

Elsodleges feldolgozas Masodlagos feldolgozas | Harmadlagos feldolgozas
Szaraz technologia Porkolés Instantizalas
Nedves eljaras Orlés Koffeinmentesités
Félszaraz eljaras Csomagolas
“"Mézes” eljaras Raktarozas
Nedves hantolt, indonéz
modszer

A fenti tablazat a valodi kavé feldolgozasanak modjait, folyamatait tartalmazza. Mint

lathato a potkavé eldallitdsa egyik feldolgozasi mod kozott sem szerepel. Ennek oka az,
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hogy a potkavénak nincs koze a Coffee nemzetségbe tartozo kavécserjéhez, ezért a potkavé

eloallitasat kiilon kategoriaként kezeljiik, amit a kovetkezo fejezetekben fogok részletezni.

3.2 A potkavé fogalma

Mit ismer el a Magyar Elelmiszerkonyv pétkavénak?
wPotkavé: Egy vagy tobbféle névényi részbol porkéléssel, adalék- és segédanyagok
hozzaadasaval vagy anélkiil készitett termek, amelynek fozete a porkélt kavé fozetéhez

hasonloan kavéitalként onmagaban is, de porkolt kaveval keverve is fogyaszthato.’

(Internet 3)

A potkavék az alabbi formdban keriilhetnek forgalomba: szemes, Orlemény, préselt,

granulalt.

3.3 A potkavé tipusai

A Magyar Elelmiszerkonyv alapjan, a potkavék esetében az alabbi tipusokat
kiilonboztethetjiik meg:
a) Cikoriakavé: ,cikoriaaszalvany porkoléssel, apritassal késziilt termék.”
b) Malatakavé: , étkezési mindségili arpabol feltarassal (g6zolés, aztatas, szaritas),
porkoléssel készitett szemes vagy 6rolt termek.”
c) Gabonakavé-keverék: ,,0sszetételét tekintve a legnagyobb aranyban (min. 70%)

porkolt gabonabol késziilt termék.” (Internet 3)

2. tablazat Pétkavé alapanyagok atlagos dsszetétele (%) (Somogyi, 2018 nyoman)

Potkavé Arpa Rozs Malata Friss cikoria | Cikoria
Viz 4,8 6,9 45 71,6 13,3
Hamu 2,2 1,7 2,6 0,5 4.4
Szénhidrat 73,4 77,5 14,7 n.a 50
Zsir 1,8 1,2 1,8 0,1 1,6
R fartalma 13,9 10,3 10,8 1 6.8
anyagok
Nyersrost 3,9 2,4 5,6 1,1 55
Vizoldhato 51,4 32,8 42,4 na 64,6
extrakt
Fruktoéz 1,8 17,8
Inulin 20,5




3.3.1 Cikoriakavé

3.3.1.1 Botanikai jellemz6i

A cikoria vagy mas néven mezei katang (Cichorium intybus) az 6szirdzsafélék
csaladjaba tartozo, vadon is eléforduld, Europaban Gshonos gyogynovény (Saxena et al.,
2014). A cikoériat mar az okori egyiptomiak is termesztették gyogynovényként (Al-Snafi,
2016).

1. abra: Mezei katang (Cichorium intybus) (Internet 4)

Viraga szétallo, kékeslila szinli. Gyokérzete kb. 10-25 cm hosszl, kard alakl, ujjnyi
vastagsagu, kiviil sziirkésbarna szini, beliil pedig fehér. A mezei katdng nemesitése soran a
beltartalmi értéket megdrizték, viszont gyokerének méretét megndveltek (Internet 5).

A potkavé a cikoria gyokerébol készil, porkoléses eljarassal. Potkavénak az
erdteljesebb gyokereket neveld fajtak alkalmasak, mint példaul: Large Rooted Magdeburg,
Brunswick, Zealand (Somogyi, 2018).

2. abra: Cikériagyokér (Internet 6)
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3.3.1.2 Feldolgozasa

A cikoria novény betakaritisa a vetéstdl fliggben altalaban augusztus és november
kozott torténik (Indzere Z. et al., 2018).

A cikoria gyokerének feldolgozasa soran eldszor a gyokérrészrol eltavolitasra keriil a
szarrész, illetve a levelek (Somogyi, 2018). A leveleket szerves hulladékként kezelik,
viszont egyes orszagokban salatahoz hasznaljak fel (Indzere Z. et al., 2018). A szarrész,
illetve a levél eltavolitdsat kovetden, a feldolgoz6 {lizemben a gydkereket
usztatdcsatornakon keresztiil szallitjak a feldolgozés pontos helyére. Ebben a folyamatban
egyben tisztitas is torténik. A gyokér a vizfelvétel eredményeképp fellazult allapotba kerdil,
ezaltal megkonnyitve a késobbi szeletelési folyamatot (Somogyi, 2018).

A szeletelés egy késrendszeres gépezet segitségével zajlik, ami mindkét iranyban
torténd apritast végez, és kialakitja a kb. 60x20x6 mm-es csikokat. Ezt a méretet tekintjiik
idealisnak (Somogyi, 2018).

Tekintettel arra, hogy a 75-80 % nedvességtartalm(l gyokér gyorsan penészesedésnek

indulhat, ezért a cikoria a szeletelést kovetden egybdl egy légcirkulasos berendezésbe
kertil, ahol megtorténik a szaritas. A szarito levegdnek a hdmérseklete 360-400 °C, a kilépd
leveg6é pedig 90-100 °C (Somogyi, 2018).
A megszaritott cikoriat egy maximum 70 %-os relativ paratartalma raktarban taroljak
egészen a porkolésig. Hogyha megfelelden tortént a szaritasi folyamat, akkor a cikoria akar
évekig is eltarthatd a raktarban, persze csak ha a tarolds koriilményei nem valtoznak
(Somogyi, 2018).

A cikoria porkolése 2 féle modon torténhet: lassu vagy gyors porkoléssel. A lassu
porkolés soran az elémelegités 75 percig tart és 80 °C-ra, majd ezt kdveti egy negyedoras
170-180 "C-os porkolés. A gyors porkdlés viszont 10 percig tart, illetve 200-220 °C-on
(Somogyi, 2018).

A cikoriat a keser(i anyagok eltavolitasa, illetve a gyokerekben fellelheté cukortartalom
karamellizalasa érdekében porkolik (Internet 7). Tovabba, a porkolés hatasara alakulnak ki
a kavéhoz hasonld jellegzetes zamatanyagok. A porkdlés soran keletkeznek olyan
aromaanyagok is, amelyek érzékszervi szempontbol nem kivanatosak, ilyen példaul az
ecetsav €s a valeriansav. Ezek viszont rendszerint vizgdzdesztillacioval eltavolithatoak a
rendszerbdl (Somogyi, 2018).

A cikoéridban levé zsiradék nem alakul 4t a porkolés soran, viszont nagy szerepet tolt be
abban, hogy a keletkezé aromaanyagokat oldja, illetve egyenletesen eloszlatja a cikoriaban
(Somogyi, 2018).
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A porkolés eredményeképp granulalt cikoriat kapunk. Ha instant potkavé gyartasa a cél,
akkor a terméket porkolés utan atsziirik, majd ezt kovetden porlasztva szaritjak (Indzere Z.

etal., 2018).

3.3.2 Gabonakavé

A gabonakavé tobbféle gabonafajta keverékébdl késziil, de leggyakrabban a f0
Osszetevlje az arpa (Somogyi, 2018).

3.3.2.1 A gabonakavé eloallitasanak technoldgiaja

A technologia els6 1épese a tisztitas, illetve az osztalyozas. A tisztitas soran elGszor
egy magneses fémeltavolitot alkalmaznak, majd ezt koveti a szélfajtazas, illetve a rostas
tisztitds. A fajidegen magvak eltavolitasa céljabdl triérozésre is sor kertil.

Az egyenletes vizfelvételhez azonos mérettartomanyt szemek idedlisak, ezért sziikséges a
méret szerinti osztalyozas (Somogyi, 2018).

A tisztitas, illetve az osztalyozas miiveletét koveti az aztatds, ami a csirazas
meginditdsa érdekében sziikséges. Az aztatds 60 °C-on torténik, idStartama pedig a
modszertd]l fiiggéen 4 és 96 oOra kozott valtozik. Az éaztatdsnak tobbféle modja is
lehetséges, amik a kovetkezok:

e Nedves modszer: a gabonat 48-75 oran keresztiil vizben aztatjak, a vizet pedig
8-10 oranként cserélik.
o Permetezéses modszer: az aztatas 9 oran keresztiil tart, amit intenziv
levegdztetés mellett egy 36 Oras vizporlasztas kovet.
o Arasztisos médszer: a gabonat néhany oran keresztiil vizbe meritik, majd a
vizet leengedik és ezt kovetden jbol elarasztasra keriil a gabona. Ezt a ciklust
10-15 alkalommal ismétlik.
Az aztatast kovetden a gabonat esiraztatjak mindaddig, amig a csira el nem éri a 3-4 mm
hosszlisagot. A csiraztatas soran foként enzimes folyamatok jatszodnak le (Somogyi,
2018).

Ezt koveti a tétel szaritasa, majd annak porkolése. A porkolés kezdeti homérséklete
(fél oran keresztiil) 50-65 °C, majd a viztartalom csokkentése érdekében a hdmérsékletet
100 °C-ra emelik. Ezutdn koriilbeliil 30 perc alatt 170 °C-ra emelik a homérsékletet,
végezetiil pedig 15-20 percen keresztiil 180°C-on fokon folytatodik a porkolés (Somogyi,
2018).

A porkolés folyamatat egy hiités kovet, majd keverés. Mindezek utan a gabonakavét

azonnal csomagolni sziikséges, tekintettel arra, hogy a gabonafélék rendkiviil
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hidroszkoposak. Ebbdl az okbdl kifolydlag fontos, hogy a tarolotér relativ paratartalma 50-
60% kortl legyen (Somogyi, 2018).

3.4 A potkavék jelentosége

A potkéaveé piaci jelenlétét elsdsorban a koffeinmentessége indokolja. Vannak olyan
potkavék, amelyek tartalmaznak egy minimalis valodi kavét, tehat koffeint, ebben az
esetben az elfogadhatd koffeinszint 0,2%. A poétkavékhoz jelenleg két f6 alapanyagot
hasznalnak fel leginkabb, a cikoriat, illetve az arpat (Somogyi, 2018).

A poétkavé fogyasztasainak megvannak az eldnyei, illetve hatranyai egyarant. Azok a
potkavek, amelyekhez nincs pluszban hozzaadott kavé kivalo lehet azok szamara, akiknek
a koffeinbevitel csokkentése a cél. Tovabba, azok szdmara is jo alternativ forrds lehet a
kavé helyett, akiknek egészségi allapota miatt nem megengedett a koffeinbevitel.
Tekintettel arra, mert a potkavé {6 alapanyaga (cikoria, gabonak) teljesen koffeinmentes,
ezért a nap barmely szakaszéban fogyaszthato, illetve nagyobb mennyiségeben is, mint a
valodi kavét, tovabba gyermekek is fogyaszthatjak (Internet 8).

A fogyasztasra kész potkavé szinét tekintve ugyanolyan, mint a valddi kavé, izét tekintve
viszont 1ényeges kiilonbségek vannak a kavéhoz képest. A potkavék foként foldes, fas
aromaval rendelkeznek. Egyesek szerint egy rosszabb mindségii kavéhoz hasonlithatd az
ize. Ebbdl az okbdl kifolyolag, sok esetben tejjel fogyasztjak a potkavét.

Viszont a cikériaval kevert kavé esetében pozitivabb élmények mutatkoznak. Ebben az
esetben a fogyasztasra kész potkavé lagyabb lesz, elnyomja a kavara jellemz6 keserti izt.
(Internet 8).

A cikoria novényben kimutatott, kiilonféle taplalkozasi szempontbol fontos
vegyliletek — mint példaul szénhidratok, flavonoidok, fenolos vegyliletek, zsir- és
aminosavak, asvanyi anyagok, illetve vitaminok — jelzik gazdag tapanyagosszetételét
(Perovic et al., 2021).

Mindezek mellett a cikoriagyokér nagy mennyiségben tartalmaz inulint. Az inulin a
természetben eléforduld poliszacharid, illetve egy olyan prebiotikus rost, ami eldsegiti a
bélrendszernek a megfelelé miikodését (Teferra, 2021).
A cikoria jotékony hatasai a kovetkezok lehetnek:

- csOkkentheti a vércukorszintet

- segiti az emésztést

- csOkkentheti az érelmeszesedés kockazatat

- kivalé immunerosito
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- gyulladascsokkentd stb (Internet 8).

Habar a cikodria fogyasztasa szamos elénnyel jarhat, mégsem szabad megfeledkezni a
hatranyair6l sem. Az Oszirozsafélék csaladjaba tartozo fajok, igy a cikoria is kivalthat
allergias reakciokat (Street et al, 2013). Arrdl még nem szamoltak be, hogy az inulin
toxikus hatassal rendelkezne, viszont arr6l igen, hogy a napi ajanlott bevitel tullépése
esetén gasztrointesztinalis (GI) intolerancia jelentkezhet (Carabin et al., 1999). Kiilonféle
vizsgalatokkal bizonyitottak, hogy az inulin puffadast okozhat (Pedersen et al, 1997).

A cikoriat nemcsak potkavé alapanyagként hasznaljak fel, hanem kiilénb6zo
salatakeverékekben is. Manapsag Nyugat-Eurdpaban, Németorszagban, Svajcban,
Hollandiaban, illetve Belgiumban igen magas a cikdria-fogyasztas salataként (Internet 9).
Tovabba, a {6 Osszetevdjét az inulint por formaban, tdplalékkiegészitoként értékesitik. Az
inulin a szénhidratok egyik forméja k6z¢é sorolhatd, mert fruktéz molekulakbol épiil fel,
viszont sokkal kevesebb kaloriat tartalmaz, mint a tobbi szénhidrat, mivel a rostok nem
tudnak lebomlani vagy felszivodni az emésztorendszeriinkben, ezért sokan a fogyas
elosegitése érdekében fogyasztjak (Internet 10).

A gabonakdvé is szamos tdpanyagot tartalmaz, mint példaul: élelmi rost, szelén,
magnézium, cink, foszfor, kdlium, B vitaminok. A gabonakavé alacsony kaloriatartalm,
viszont magas a glikémids indexe. A gabonakéavéknak is szdmos pozitiv hatdsa van, amik a
kovetkezok lehetnek:

- csokkenti a vér koleszterinszintjét

javitja az idegrendszer miikodését

semlegesiti a szabad gyokoket

csokkenti a savas refluxot, illetve a gyomorégést stb (Internet 11).
Tovéabb4, érdemes odafigyelni arra, hogy a legtobb gabonakavé osszetevoi kozt szerepel az

arpa, ami az egyik leggyakoribb allergén forrasok kozé sorolhato.

3.5 A potkavé torténete

A potkavé alapanyagok koziil, a cikdria hosszii multra tekint vissza, az egyik
legrégebben feljegyzett novényfajtakhoz sorolhat6. A ndvény Eurépaban, Eszak-
Afrikaban, illetve Nyugat-Azsiaban 6shonos. Feltételezések szerint, az 6kori Egyiptombol
szarmazik. A cikdriat eldszor Franciaorszagban hasznaltdk az 1800-as évek elején

kavépotloként, illetve osszetevoként (Internet 12).
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3.5.1 A potkavégyartas Eurépaban: a Franck-konszern

Europaban mar a kozépkortdl kezdédden egyre nagyobb népszeriiségre tett szert a
kavéfogyasztas szokasa. A 18. szazadban a nyugati orszagokban nagymértékben megnétt a
kereslet a kiilonboz6 kavétermékek irant. Ebben az idészakban, volt egy német keresked6-
vallalkozas, amely a kavékereskedelemben, illetve a poétkavé gyartasaban egyarant
kiemelked6 szerepet toltott be. A vallalkozas Johann Heinrich Franck nevéhez fiizédik, aki
1828-ban Vaihingenben hozta Iétre az els6 potkavégyartdo lizemet (Landkaffee-
Manufaktur). Johann Heinrich Francknak t6bb gyartelepe is volt (Kaposi, 2014).

Haldla utan, 1867-ben fiai a cég kozpontjat attették Ludwigsburgba, ahol
kedvezObbnek bizonyultak a szallitasi feltételek, tekintettel az idékozben kiépiilt kdzvetlen
vasutnak koszonhetéen (Kaposi, 2014).

1871-ben az 6rokosok megalapitottak a Franck Henrik Fiai tarsas céget. A csaladi
vallalkozds nagy litemben terjeszkedett. El0szor a német, majd az osztrak teriileteken
alapitottak jabb tizemeket. A cég az Osztrak-Magyar Monarchia teriiletén elészor 1879-
ben Linzben jelent meg, ahol megépitettek egy akkora poétkavégyarat, amellyel a
Monarchia nagy részét képesek voltak ellatni.

A megnovekedett keresletnek koszonhetéen, 1888-ban Magyarorszagon, Kassan is
létrehoztak egy lizemet. A Monarchian beliil, a harmadik lizem 1892-ben Zagrabban jott
1étre. A gyarak nyersanyagellatasat importbol biztositottak (Kaposi, 2014).

A poétkavénak hatalmas sikere volt ebben az iddszakban. Egyrészt azért, mert foként
tejjel fogyasztottak, és ennek révén hatalmas kereslet volt a tejtermelés irant is, ami
segitette a hanyatloban 1€év allattarto kistizemek fennmaradasat is. Tovabbi elénye, hogy a
potkavét felndttek ¢s gyermekek egyarant fogyaszthattak. A 19. szazad elején, illetve a
késébbi haborts idokben a reggeli szokasok részévé valt a tejeskavé fogyasztasa, ami
potkavébol késziilt. A potkavénak a forgalmazasa elsGsorban a varosi lakossagot célozta
meg (Kaposi, 2014).

A hazai iparra jellemz6 volt, hogy nagyon sokaig ki volt szolgaltatva a joval
hatékonyabb, olcsébban miikodo, illetve technikailag fejlettebb osztrak és cseh iparnak.
Annak ellenére, hogy a 19. szdzad masodik felében magas szintet ért el a hazai gyaripar,
mégis tobb agazat hidnyzott a hazai gyariparbol, a fejlett orszagok iparszerkezetéhez
képest (Kaposi, 2014).

Tekintettel arra, hogy a magyar gazdasagnak a jovedelemtermeld, illetve felhalmozo

képessége alacsonynak bizonyult, ezért sziikség volt olyan allami ipartdmogatési
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torvényekre, amelyek koltségvetési forrasokbdl segitették az tizemek, gyarak l1étrehozasat,
illetve kezdeti mikodését. Az 1880-as évektél kezdédden, az elmaradott régiokban
felzarkozasi folyamatok indultak meg, az allami ipartamogatasi torvényeknek
koszonhetden. Ez a folyamat olyan varosokban is végbement, amiket korabban elkeriiltek a
kiilonb6z0 gyaripari beruhazasok, ilyen volt Nagykanizsa is (Kaposi, 2014).

A Franck nagyon jO6 mindségli termékeket gyartott, illetve jelentds
versenyeldnyokkel rendelkezett, ezért kérdéses volt az, hogy hogyan lehetséges egy ilyen
céggel szemben versenyezni a hazai potkavégyartds meghonositdsanak céljabol. Erre
tortént egy kisérlet, mert 1906-ban Schwarz és Tauber Nagykanizsan megalapitotta a Patria
Potkavégyarat (Kaposi, 2014).

3. abra: Franck potkavé reklamtabla (Internet 13)

3.5.2 A Patria potkavégyar

A Patria potkavégyarat a Schwarz és Tauber kereskedd cég alapitotta. A beruhdzas
1905 nyaran vette kezdetét és 1906 tavaszan fejez6dott be. A potkavégyar a Déli Vasut
vonalanak mentén helyezkedett el (Kaposi, 2014).

A fOépiilet téglabol keriilt megépitésre. A foépiilet felépitése az alabbiak szerint
alakult: 14 raktarhelyiség, 3 munkaterem, 2 porkold, 1 aszald, vagyis szaritdo kamra, 4
eléesarnok, 3 mosdo, illetve 2 étkezd. A féépiilethez kapcsolodott, de kiilon épiiletben volt
néhany miihely, illetve kamra, 4 iroda és egy malom. A telepen 0sszesen 7 épiilet volt
megtalalhato. A telep hatso részében helyezkedett el 1 kocsiszin, és 1 istallo, illetve 2
raktar és 1 szoba. A mérlegszoba viszont egy kiilon épiiletben volt megtalalhato.

Az épiiletek nem egy idOben keriiltek megépitésre, hanem az 1905-1910 kozotti években
valésultak meg a bovitések.
1906. aprilis 15-én kertilt sor a gyar atadasara, illetve a munka megkezdésére is. A Patria

kiilonféle kedvezményekben részesiilt, mint példaul az 1899. évi XLIX. sz. térvényben
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meghatdrozott allami kedvezményekben. Tovabba, dalland6 hazadoémentességben
részesiiltek a gyari jelleghi épiiletek, a lakrészekre viszont csak az 1906-1921 kozotti
id6szakra vonatkozott a mentesség (Kaposi, 2014).

A potkavé eldallitasdhoz mezei katanggyokér volt sziikséges. A katang termesztése
ebben az iddszakban Magyarorszdgon ismeretlennek szamitott, annak ellenére, hogy
Nyugat-Eurépa orszagaiban mar jo ideje termesztették ezt a novényt, mivel nagy kereslet
volt ra a potkavétermelés, illetve a zoldtakarmany sziikséglet miatt egyarant. A novény
akkor keriilt be a koztudatba, amikor Franck altal a potkavéfogyasztas egyre népszeriibbé
valt (Kaposi, 2014).

A helyi sajtoban felhivasok jelentek meg, illetve a Zala cimi lap ismertetd cikket
kozolt a novényrdl, valamint arr6l, hogy termesztése milyen pénziigyi elényokkel jar.
Ennek kdszonhetden egyre tobb gazda termelt a gyar szamdra. Az 1910-es évek elején a
gazdak 400 korona jovedelmet is elérhettek 1 holdnyi teriilet utan. Ez a jovedelem tobb
volt, mint amit a kukorica vagy kiilonb6z6 gabonafajtak termelése adott (Kaposi, 2014).

A Patria potkavéjdnak bevezetése eredményesnek bizonyult, illetve mindségét
tekintve is kimagasld volt. 1908-ban Nagykanizsan a legtobb embert foglalkoztatd
tizemnek szamitott, 140-160 kozott mozgott a dolgozoknak a szama. Viszont akadtak
nehézségek, amivel a Patridnak szembe kellett néznie. Egyrészt a vilag legerdsebb
potkavégyartojaval szemben kellett versenyképesnek maradnia, tovabba akadtak
nehézségek a nyersanyagellatassal kapcsolatban is. Magyarorszag potkaveé sziikséglete
évente nagyjabol 100 000 q cikoria volt, ezért a Patria nagy hangsulyt fektetett a hazai
cikoriatermelés fellenditésére. Erre tekintettel, a cég a kornyékbeli gazdékkal probalkozott
szerz6dést kotni a termelésre vonatkozoan. Eleinte még nem 4allt rendelkezésiikre a
sziikséges mennyis€g, ezért a hidnyz6 mennyiséget osztrak, illetve német importbol kellett
biztositani (Kaposi, 2014).

Ahhoz, hogy a piacon versenyképesek tudjanak maradni, nagyobb tdkére volt
sziikségiik, ezért a Patria tulajdonosainak terve azt volt, hogy részvénytarsasagga
szervezddnek at, ezaltal friss tokét bevonva. A részvénytarsasagga alakulas 1909-ben meg
is valosult. Viszont a Patria 0 vezetésének szembesiilnie kellett a piaci versennyel, ezért
arra a véleményre jutottak, hogy a habortuskodas helyett egyiittmiikddési allapodast kell
kotni a Franck vallalattal. A részvénytarsasaggéd alakulast kovetd 1,5 honappal a Patria
érdekkorébe vonta a Franckot (Kaposi, 2014).

A Franck bevonasat kdvetden nem sokkal mar arrdl szamolt be a sajto, hogy a Patria

ebben a formaban befejezte a miikodését, tovabba a gyarépiiletet a berendezésekkel egyiitt
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a Franck megvasarolta. 1909. szeptember 1-jei datummal az 0j céget, ,, Patria nagykanizsai
potkavégyar Schwarz és Tauber utodai” névvel bejegyezte a Cégbirosag.
Kérdésként meriil fel, hogy mi volt az oka annak, hogy a Franck megvésarolta a
nagykanizsai gyarat. Vélhetéen az volt a cél, hogy az erdsebb vallalat felvasarolja a
gyengébbet, majd ezt kovetéen probalja tonkretenni az lizemet és csak annyit hagy meg
beldle, amit a gyartasi, illetve értékesitési rendszerébe be tud illeszteni (Kaposi, 2014).
Osszességében elmondhatjuk, hogy a Schwarz és Tauber az éallami, illetve helyi
tamogatasok ellenére sem birta felvenni a versenyt a piacon, és par év eltelte utan a vilag
legnagyobb potkavégyartdjanak a tulajdonaba keriilt. A nagykanizsai potkavégyar az 1j
tulajdonos vezetése alatt a vilaggazdasagi valsagig mikodott (Kaposi, 2014).

A 4. dbran a Patria potkavégyar reklamdoboza lathatd. A doboz tetdvel ellatott,
vékony vaslemezbdl késziilt, kék szinli és kozel 5 literes kiszerelésli. A doboz elején a gyar
jelképe egy bika lathat6é, amit egy aranyszinii, szecesszios keret vesz korbe. A doboz

hatoldalan pedig ugyanolyan keretben a gyar rajza lathat6 (Internet 15).

4. abra: Patria reklamdoboz (Internet 14)

3.6  Szabalyozasi hattér

A potkavékra vonatkozo6 el6irdsok, szabalyok 6sszességében nem mondhatdak szigorunak.
A Magyar Elelmiszerkonyv , Kdvé, kavékeverék, potkavé és — egyéb

kavékészitmények” elnevezési, illetve 2-231 szamt iranyelv 4. f6 pontja taglalja a

potkavékra vonatkozo eldirasokat.

Az eldirasok az alabbiakra térnek ki:

e atermék meghatarozasa

e szokasosan felhasznalasra keriilo 6sszetevok
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e Mindségi jellemzok
e Csomagolas, tarolas
o jelolés

e eldallitasi folyamat (Internet 3).

A cikoriara vonatkoz6 eldirasokra kiilon, a Magyar Elelmiszerkonyv kotelezd
eléirasairol szolo 152/2009. (XI. 12.) FVM rendelethez tartoz6 18. melléklet (a magyar
élelmiszerkonyv 1-3-1999/4 szamu elGirasa a kavé- és cikoriakivonatokrol.) B részének 2.
fejezete tér ki.

A rendeletben meghatarozasra keriilt a cikoria-kivonat, instant cikoria, oldodd cikoria,
szaritott cikoria-kivonat, cikoria-extrakt vagy azonnal oldodo cikéria fogalma:

,,Olyan termékek, amelyeket a porkolt cikoriabol kizardlag vizes extrakcioval
kiilonbozo koncentracioban nyernek, kizarva mindenféle savas vagy lugos hidrolizises
eljarast. A cikoria a Cichorium Intybus L. novény gyokere, amelyet nem a hajtatott cikoria
termelésére haszndlnak, hanem megfelelo tisztitast kovetden szaritanak és porkélnek.”
Tovabba rogzitésre keriiltek a cikoriabol szarmazd szarazanyag-tartalomra vonatkozd
el6irasok, miszerint:

,a) szaritott cikoria-kivonat (pl. por, granulatum) esetén legalabb 95
tomegszazaléknak,

b) cikoriakivonat-siiritmény esetén legfeljebb 85 tomegszdzaléknak és legalabb 70
tomegszazaléknak,

¢) folyékony cikoria-kivonat esetén legfeljebb 55 tomegszazaléknak és tobb mint 25

tomeg-szazaléknak kell lennie.” (Internet 15).

Az FEur6pai Bizottsdg 2017-ben ,,Az élelmiszerek akrilamid-tartalmanak
csokkentésével  kapcsolatos — kockazatcsokkenté — intézkedések és  referenciaszintek
megallapitasarol” sz616 2017/2158 szamu rendeletet adott ki. A rendelet kiadasanak egyik
fo oka, hogy az akrilamid a 315/93/EGK tanacsi rendelet 2. cikke szerint szennyez6
anyagnak mindsiil, illetve kémiai vesz¢Elyt jelent az élelmiszerlancban (Internet 16).

Ebben a rendeletben az Eurdpai Unid Bizottsaga eldirta a hékezelt élelmiszerek esetében,
azokat a gyartéi teenddket, laboratoriumi ellendrz vizsgalatokkal kapcsolatos
kotelezettségeket, amikkel az érintett élelmiszerek akrilamid szintje visszaszorithato.

Tovabba, a rendeletben szabalyozasra keriiltek az érintett ¢élelmiszerekre megengedett
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legmagasabb akrilamid szintek. A rendeletet 2018. aprilis 11-t6] sziikséges alkalmazni
(Szigeti, 2018).

Az akrilamidra jellemzd, hogy kis molekulasulyt, szilard, fehér szinli, szagtalan
szerves vegyiilet (Schmidt, 2021). Elsésorban olyan élelmiszerekben fordul el6, amiket
zsiradékban vagy mas modon siitnek, illetve szénhidratban gazdagok. Ilyenek példaul a
burgonyafélék, a gabonafélék, illetve a kavébab, amiknek a nyersanyagai akrilamid-
prekurzorokat tartalmaznak (Internet 16).

Ennek tiikrében, a rendelet a kavéra vonatkozoan is tartalmaz eldirasokat, beleértve a
gabonalapu, illetve cikoria alapu potkavét is.

A rendeletben rogzitésre keriiltek, hogy az élelmiszer-vallalkozoknak milyen megel6z6
intézkedéseket kell végrehajtaniuk a gabonafélék magas aszpariginszintjének megel6zése
kapcsan, amik a kovetkezok. A gazdalkodoknak nagy hangsulyt kell fektetni a tragyédzasra,
kiilonds tekintettel a megfeleld nitrogénkijuttatasra, illetve a talaj kiegyensulyozott
kéntartalmanak fenntartasara, tovabba be kell tartani a novényegészségiigyi gyakorlatokat,
sziikséges novényvédelmi intézkedéseket. Ezen feliil pedig, az ¢lelmiszer-vallalkozoknak
vizsgalatokkal szilikséges igazolniuk, hogy a fenti kdvetelményeknek a gazdalkodok eleget
tettek (Internet 16).

A rendeletben tovabba kikotésre keriilt, hogyha a potkavé 50%-nal tobb cikoriat tartalmaz,
akkor ebben az esetben aszparaginban szegény fajtakat kell beszerezniiik az élelmiszer-
vallalkozoknak. Tovabba, ha a potkavé cikoériatartalma kevesebb, mint 100%, de tobb,
mint 50%, akkor ebben az esctben az élelmiszer-vallalkozoknak mas Osszetevoket kell
hozzaadniuk, mint pl. porkolt gabonat vagy cikodriarostot, tekintettel arra, hogy ezek az
Osszetevok eredményesnek bizonyultak a végtermék akrilamidszintjének csokkentése
kapcsan (Internet 16).

A kavé, illetve a potkavé alapanyag (cikoria, gabona) porkolése soran nem kivanatos
valtozasok is végbe mennek. Ezen valtozasok egyike az akrilamid keletkezése, ami
aminosavakbol, illetve redukald cukrokbdl képzédik a Maillard reakcid eredményeként
(Schmidt, 2021).

Mottram és tarsai (2002) mindenre kiterjedd vizsgalatokat végeztek ezzel
kapcsolatban. A vizsgalatok eredményeként megallapitasra keriilt, hogy az aszparagin, —
ami egy aminosav és a gabonafélékben, valamint a burgonyaban fordul el6 legnagyobb
mennyiségben — fokozottan hozzajarul az akrilamid képzddéséhez (Mottram et al, 2002).

Guenther ¢és tarsai (2007) egy kollektiv tanulmany soran megallapitottak, hogy az

akrilamid a kavé porkolésének kezdeti szakaszaban keletkezik a legnagyobb

20



mennyiségeben, illetve a porkolési folyamat végéhez egyre kozeledve mennyisége
folyamatosan csokken. A kisérletek soran alatimasztottak, hogy a porkolés soran keletkez6
akrilamid tobb, mint 95%-a elbomlik, ebbdl kovetkeztetni lehet arra, hogy a révidebb
idejii, tehat a vilagos porkolésti kavék esetében az akrilamid tartalom magasabb, mint a

sOtétebb porkolési kavék esetében (Guenther et al, 2007).

A 2017/2158 szamu rendeletben meghatarozott, illetve a porkolt kavé, az instant
kavé, illetve a potkavék esetében az akrilamid-tartalomra vonatkozo referenciaszinteket a

3. tabldzat tartalmazza.

3. tablazat: Akrilamid-tartalomra vonatkozo referenciaszintek (Internet 16 nyoman)

Elelmiszer Referenciaszint [ug/kg/
Porkolt kavé 400
Instant (azonnal oldodo kavé) 850
Pétkavék
a) Kizardlag gabonafélékbol késziilt
potkaveé 500
b) Gabonafélék és cikoria | A gabonafélék és a cikoria keverékébdl
keverékébdl késziilt potkave késziilt potkavéra alkalmazando

referenciaszint figyelembe veszi ezen
OsszetevOoknek a végtermékben 1évo
relativ aranyat.

) Kizarélag  cikoriabol  készilt | 4 000
potkavé

3.7 Kitekintés a vilagra (napjainkban)
3.7.1 Amerikai Egyesiilt Allamok

Az Egyesiilt Allamokban a cikérids kavénak az elterjedése két kényszernek a

hatasara tortént. Az egyik az volt, amikor is a britek a teara kivetett adoi miatt az
amerikaiak a tea helyett a kavéfogyasztas felé fordultak.
Kezdetekben a cikoriat a bortonokben hasznaltadk kavépotloként vagy adalékanyagként,
viszont a francia kultra hatasa alatt allo teriileteken elterjedt a cikoria hasznalata (Internet
17).

A cikdria elterjedésének masik oka a 19. szazad mésodik felében kovetkezett be. Az

amerikai polgarhabora kovetkeztében az orszdg masodik legnagyobb kavéimportdre, New
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Orleans kikotéje blokad ald keriilt, ezért a kavészallitmanyok nem érkeztek meg a
kikotokbe. Ebbdl az okbdl kifolyodlag, a helyiek cikoriat kevertek a kavéhoz. Ekkor még
nem sejthették, hogy egy Uj tradiciénak adtak életet.

A haborat kovetéen, amikor wjbdl elérhetévé valt a kavé, a cikoria iranti kereslet
visszaesett. Viszont New Orleans-ban tovabbra is hasznaltak cikoriat a kavéhoz (Internet
17). A cikoéria a mai napig nagy népszeriiségnek orvend New Orleans-ban. Ha a New
Orleans-i kavérol van szo, akkor az a legtobb esetben cikoria kavéra utal. New Orleans-ban
a kavéarusok akar 30 % cikoriat is felhasznalnak a kavéhoz (Internet 17).

Egy torzsgyokeres New Orleans-i szamara a kavé kizardlag cikoriaval egyiitt fogyaszthato.
A legtobb esetben tejjel keverve fogyasztjak. New Orleans-ban az egyik leghiresebb

kavézo a Cafe du Monde, ahol mar 1862 6ta szolgéalnak fel cikorias kavét.

§

5. abra: Cafe du Monde (Internet 18)

3.7.2 A vilag cikoriagyokér-termelése

2021-ben volt egy felmérés arra vonatkozoan, hogy melyik orszag termeli a legtobb
cikoriagyokeret. 10 orszagot hasonlitottak 6ssze, ezek koziil Dél-Afrika esett az elsd helyre
11 984 tonnaval, ezt kovette Ukrajna, illetve a Fiilop-szigetek. A skdla legvégén
Oroszorszag allt 38 tonnaval, illetve Katar 89,5 tonnaval, valamint Bosznia Hercegovina
105 tonnaval.
2021-ben a vilag Osszes cikoriagyokér-termelése elérte a 32 177 tonnat. Ez 4,29%-kal volt
tobb az el6z6 évhez képest. A legnagyobb cikdriagyokér-termelés viszont 2000-ben volt,

amikor is az éves termelés elérte az 1 073 156 tonnat (Internet 21).
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6. abra: Cikériagyokér-termelés (tonna), 2021 (Internet 21 nyoman)

3.8 Helyzete Magyarorszagon (napjainkban)

Magyarorszagon a potkavék fogyasztasa nem tal elterjedt. A potkavé alapanyagok

kozil foként a cikorianak, illetve a porkolt arpanak van nagyobb szerepe.
3.8.1 Multi-Cikoria Kft.

Mint mar korabban is emlitettem, a Franck Henrik és Fiai cég 1822-ben alakult meg
¢s kavéit az Osztrak—-Magyar Monarchidban értékesitette (Internet 21). A pozitiv
fogadtatasnak koszonhetéen 1911-ben Budapest, Kassa, illetve Nagykanizsa utan
Mosonszentjanoson is megnyilt a cikoria-feldolgozo és potkavé gyartod tizem (Internet 20).
Az évek soran mar szamos atszervezésen, felvasarlason, illetve az 1950-es években
allamositason, valamint az 1990-es években privatizacion is atesett az tizem (Internet 21).
A gyéar a masodik vilaghaborts idészakot sértetleniil vészelte at. Ebben az idészakban az
alabbi elnevezésii potkavés termékek késziiltek: Szent Istvan, Enrilo, Kar6. (Internet 20).

1949-ben az allamositast kovetéen, a Magyar Edesipari Vallalaton beliil a Budapesti
Zamat és Ostyagyar gyaregységeként miikodott tovabb. A kavégyartashoz sziikséges gépek
hianya miatt az izem 1950-1956 kozott kizardlag a cikoriaaszalassal foglalkozott. (Internet
20).

1971-ben a Magyar Edesipari Vallalat atszervezédott és a gyaregység a Gyéri Keksz
¢s Ostyagyarhoz keriilt hozzacsatolasra. A termékpaletta boviilt: a 12 féle potkavé mellett
mar megtalalhato volt tovabbi 44 féle édesipari termék (pl. krémpor) (Internet 20).

1991-ben a rendszervaltast kovetden, a gyaregység a Gyodri Keksz és Ostyagyarral
egyiittesen az United Biscuits tulajdonaba keriilt. Viszont a tulajdonos tobb éves

mérlegelést kovetden ugy hatarozott, hogy a profiljdba nem ill6 gyaregységet értékesitési
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sorba helyezi. Ennek koszonhetéen, a cég 1994-ben magyar-svajci tulajdonba keriilt és
Multi-Cikoria Kft. néven miikodott tovabb. 2021 nyaratol pedig a cég 100%-ban mar
magyar tulajdonban mitkodik (Internet 20).

A Multi-Cikoria Kft. jelenleg 3 termékcsaladdal rendelkezik, amik a kovetkezok:

e Maci
e Cicobello
e Tasakos

Osszesen 12 db potkavé talalhatd meg a termékpalettajukon, amik az alabbiak szerint
alakulnak:
- aMaci termékcsaladban 3 termék talalhaté meg: Maci kavé (7. abra), Maci
csokoladé, Maci Light.
- aCicobello termékcsaladban 4 féle termék talalhatdo meg: Cicobello Caramell,
Cicobello Chicory, Cicobello Choco, Cicobello Classic
- aTasakos termékcsalad pedig 5 féle terméket tartalmaz: Cikoria, Csaladi,
Katang, Malata, Zamat
Mindezeken kiviil még értékesitenek félkész termékeket is, mint példaul porkolt cikoria

lisztet.

7. abra: ,Maci” potkavé (Internet 20)

3.9 Potkavé kiilonlegességek

Potkavé a cikorian, illetve a gabonafajtdkon kiviil késziilhet cukorrépa, kukorica,
szentjanoskenyér, foldimogyoro, flige, makk, sz6l6émag stb. felhasznalasaval is (Somogyi,
2018).
llyen példaul a Health Embassy marka makkbol késziilt potkavéja, aminek az eldallitasa
soran a makkot megf6zik, majd ezt kdvetéen megpdrkolik, illetve leérlik. Ennek a tipusu

potkavénak az 6rolt makk a 98,5%-at teszi ki, a tovabbi 1,5% pedig fliszer (kardamom,

24



fahéj, gyombér és szegfiiszeg.) Az ital ize aromas, fliszeres, hasonlit a fiistdlt szilva vagy a
dio izéhez (Internet 22).

A Kalimera marka potkavéja porkolt, illetve 6rolt szentjanoskenyérbdl késziil, ami
természetébdl adodoan édes, nem tartalmaz tartésitoszert, illetve gluténmentes (Internet

23).

a J N
ACORN COFFEE
SUBSTITUTE

9. abra: Szentjanoskenyér potkavé (Internet 23)

Tovabba, a piacon fellelhetdek olyan potkavék is, amik csillagfiirtbdl vagy
datolyabol késziiltek. Ilyen példaul a Govinda marka Café Pino elnevezésii potkavéja, ami
100% csillagfiirtbdl késziilt, illetve gluténmentes. Alapanyagat, az édes csillagfiirtot
Németorszagban termesztik a Bioland iranymutatasai szerint (Internet 24). A Medidate

elnevezésii potkavé pedig 100% datolyabol késziilt kardamon hozzaadasaval (Internet 25).
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10. abra: Csillagfiirtbél késziilt potkavé (Internet 24)

11. abra: Datolyabél késziilt potkavé (Internet 25)
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4 Anyagok és modszerek

4.1 A kisérlet célja

A kisérletem soran egy csokkentett koffeintartalmt kavékeverék elkészitése volt a
cél, abbol az okbol kifolyolag, hogy kideritsem azt, hogy egy 100%-os valddi kavénak
hirdetett termékben, a valdodi kavét hany % cikoria hozzaadasaval tudom helyettesiteni
ugy, hogy a kész italbdl ne lehessen egyértelmiien kiérezni, hogy nemcsak valodi kavét
tartalmaz, ezaltal a hamisitas lehet6ségét bizonyitva.

Tovabba, érzékszervi biralat keretein beliil az emlitett keveréket kell a birdloknak

felismernie. A biralat célja pedig az, hogy a résztvevok hany %-a nem ismeri fel az altalam
kikevert kavékeveréket, ezaltal a fogyasztok megtévesztése is bizonyithato.
A fent emlitetten kiviil egy masik érzékszervi biralatra is sor keriil, melynek sordn a
mintakhoz tej, illetve cukor is hozzaadasra keriil. Ennek a biralatnak pedig a célja az, hogy
a pluszban hozzaadott tej, illetve cukor miatt érzékelhetd-e barmilyen kiilonbség két minta
kozott. Ezzel a birdlattal pedig még egyértelmiibb eredmény kaphat6 a hamisitas, illetve a
fogyasztok megtévesztésének bizonyitasa kapcsan.

A kisérlet menetét a kovetkez6 alfejezetekben fogom taglalni.

4.2 Felhasznalt alapanyagok

A kisérlethez kizardlag instant, tehat vizben azonnal oldodo termékeket hasznaltam

fel, amik az aldbbiak voltak:

e Nescafé classic instant kavé: 100% valodi kavébol

e Cikorina Gold instant cikéria: 100% cikoriabol

e Jacobs Douwe Egberts kavémix: Instant potkavé (arpa, rozs, cikoria) 85,9%,

Instant kavé (11%), Aroma, Koffein (1,08%)

A termékek Osszetételiiket tekintve nem tartalmaztak hozzdadott cukrot. Ezek a termékek
az elsd érzékszervi birdlaton kertiltek felhasznalasra.
A masodik érzékszervi birdlaton a fent emlitett termékeken feliill, nagyon magas
hémérsékleten hokezelt, homogénezett zsirszegény tej (zsirtartalom: 1,5%), illetve

kristalycukor kertilt felhasznalasra.
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13. abra: Instant cikoria

14. abra: Instant kavémix (potkavé+valodi kavé)

4.3 A blend elkészitésének a menete

A sajat kavékeverék elkészitéséhez a mar fent emlitett Nescafé classic 100%-0s

valodi kavét, illetve a Cikorina Gold 100%-0s cikoriat hasznaltam fel.
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Mivel a megfelel6 mennyiség kikisérletezésé¢hez tobbszori alkalommal kellett mérnem,
illetve kostolnom, ezért egy 5 g-os 6sszmennyiséget hataroztam meg, ami azt takarja, hogy
az 5 g tartalmazott valodi kavét, illetve cikoriat egyarant. Tekintettel arra, hogy az
Osszmennyiségem csupan 5 g volt, ezért a mérésekhez a 15. dbrdn lathatdo digitalis

kanalmérleget hasznaltam fel.

15. abra: Digitalis kanalmérleg
Az instant kavék esetében valtozo, hogy hany g-ot hany dl vizzel sziikséges
felonteni. A termékeken, az elkészitési javaslatnal altalaban az all, hogy 1-2 g-hoz 2-2,5 dI
viz hozzaadasa sziikséges. Mivel ezek az aranyok csupan csak javaslatok, ezért a
kisérletemnél nem ezeket az aranyokat vettem alapul, hanem kostolas eredményeképpen
hataroztam meg az idealis mennyiséget tigy, hogy se ne legyen tul erds, se ne legyen til
vizes a kész ital.
A kisérlet soran az 5 g-os keverékeket mindig 4 dl felforralt vizzel ontottem fel, ezért a

kisérlethez méréedényt is felhasznaltam, ami a 16. abrdn lathato.

16. abra: Méroedényben a kavékeverék

Ahhoz, hogy legyen Osszehasonlitdsi alapom, tehat egyértelmiien meghatarozhato

legyen az izkiilonbség, ezért valodi instant kavébol is készitettem italt, amit szintén 4 dl
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forralt vizzel ontottem fel. Tehat a kisérlet soran elészor egy valodi kavébol készilt italt
kostoltam meg, majd ezt kdvetden a valddi kavé+cikoria keverékbdl késziiltet, amit a 17.
abra is szemléltet. A valodi kavé, illetve a keverék kostolasa kozott vizet is fogyasztottam

az izsemlegesités érdekében.

17. abra: Késtolas (balra valodi kavé, jobbra valodi kavé+cikoria keverékébol késziilt
ital)

A keverési aranyok az alabbiak szerint torténtek. El6szor egy 50-50%-os keverési
aranyt hatdroztam meg, tehat 2,5 g valodi kavé, illetve 2,5 g cikdria keriilt a keverékbe.
Ebben az esetben, egyaltalan nem érzodott ki a valodi kavé ize, teljes mértékben a cikoria
dominalt. A kovetkezd két keveréknél, a cikoria mennyiségét 0,5-0,5 g-al csokkentettem.
A 3 g valodi kavé és 2 g cikdria keverék esetében, ugyanazt tapasztaltam, mint az el6z6nél.
A 3,5 g valddi kaveé és 1,5 g cikdria keverék esetében viszont az el6z6 kettd ellentétje volt
tapasztalhato, tehat egyaltalan nem érz6dott ki a cikoria ize, a valodi kavé dominalt. Ebbdl
az okbdl kifolyolag, a kovetkezd aranyokat ugy hataroztam meg, hogy a cikéria a 2 g,
illetve a 1,5 g koze essen. Erre tekintettel, elsd korben 3,1 g valodi kavét kevertem ki 1,9 g
cikoriaval. Ebben az esetben, a valodi kavé ize dominalt, nem ¢érz6dott még ki
egyértelmilen a cikodria ize. A kovetkezd keverék soran 3,2 g valodi kavét és 1,8 g cikoriat
kevertem Ossze. Ennél a keveréknél azt tapasztaltam, hogy a valodi kdvé dominal, viszont
mar minimalisan érzddik az izvaltozas, tehat a cikoria. Erre tekintettel, tovabbi keverékek
elkészitésére nem volt sziikség, mivel nagy valosziniséggel a cikoria esetében a 1,7 g,
illetve 1,6 g-os aranynal még erésebben érz6dott volna a cikoria ize.

A keverési aranyokat roviden 6sszefoglalva a 4. tdbldzat tartalmazza.
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4. tablazat: Keverési aranyok (/5 g)

Sorok ( . . ,
K Cik M
zAma avé (9) ikoria (g) egjegyzés
1 95 95 egyaltalan nem érzddik a valédi kavé ize,
' ’ ’ a cikoria teljesen elnyomja
9 3 2 egyaltalan nem érzddik a valodi kavé ize,
' a cikoria teljesen elnyomja
egyaltalan nem érzddik a cikoria ize, a
3. 3,5 1,5 1 1a 2 .,
valodi kavé dominal
a valodi kavé ize dominal, nem érzodik
4, 31 19 e . e
még ki egyértelmiien a cikoria
5 3.2 18 a valédi kavé dominal, viszont érezheto
' ’ ' minimalisan a cikoéria

Az altalam kikevert kavékeverékbol 100 g-ot készitettem el, amit — atszamolva az 5 g-hoz
képest — a 18. dbra szemléltet. Tehat a kisérlet eredményeképp meghatarozasra keriilt,
hogy 100 g termékhez 36 g, vagyis 36% cikoriat adagolhatok hozza gy, hogy még ne

lehessen egyértelmiien érzékelni az izkiilonbséget.

100 g —

valodi kavé 64 ¢g

18. abra: Kavékeverék (/100 g)

4.4 Az érzékszervi biralatok lefolytatasa

4.4.1 Elso érzékszervi biralat

Akadnak szamos kiilonbségvizsgalati eljarasok, melyek esetében a biralo két tipusu
mintdbdl kap kiilonb6z6 kombinaciokat. A feladat vagy az eltérd mintanak, vagy az
intenzivebb mintanak a kivalasztasa. Az ilyen tipusu kiilonbségvizsgalati eljarasokat olyan
mintdk esetében érdemes alkalmazni, amelyeknél az érzékszervi kiilonbség kicsi. Ezek
koziil a leginkabb elterjedt eljarads a haromszog teszt, amit az MSZ:ISO 4120-as szabvany
ismertet. A haromszog teszt esetében a birald harom darab kodolt mintat kap, amelyek

kozil az egyik eltérd, a masik kettd pedig azonos. A biralo feladata, hogy megjeldlje az
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eltérd mintat, illetve rogzitse, hogy mi alapjan hatirozta meg a kiilonbséget. A mintak
véletlenszerii sorrendbe keriilnek a biralo elé, illetve a kddolasuk is valtozik (Sipos et al.,
2018).

Az els6 érzékszervi biralat két korbol tevodott dssze és mindkét korben 25 ember
vett részt. A résztvevok mindegyike laikus birdlonak mindsiilt. A birdlat soran sszesen hat
db mintat kellett kostolniuk. Az instant kavé/kavékeverék, illetve viz kikeveréséhez a mar
fentebb emlitett kavékeverék elkészitése soran alkalmazott aranyokat vettem alapul (5 g/4
dl viz). A kisérlethez a haromszog probat alkalmaztam, tehat a biralok mindegyikének
mindkét korben 3-3 db mintat kellett kdstolnia. Az els6 korben a harom minta koziil kettd a
Nescafé classic valodi instant kavébol késziilt, a harmadik pedig a Jacobs Douwe Egberts
kavékeverékbdl. A masodik korben a harom minta koziil kettd szintén a Nescafé classic
valodi instant kavébol késziilt, a harmadik minta pedig az altalam kikevert kavékeverékbol
(Nescafé classic + Cikorina Gold). Minden egyes minta kostoldsa utan vizet is
fogyasztottak a biralok. A poharak mindegyike kodolva volt szamokkal — mint ahogy azt a
19. dbra is szemlélteti — figyelve arra, hogy ne egymast koveté szamok legyenek,
tekintettel arra, hogy ez is befolyasolja a birdlét a dontés soran. Mindkét korben a
biraloknak el kellett donteniiik, hogy szerintiik melyik az eltér6 minta és annak a szamat

rogziteniiik kellett a biralati lapon, indoklassal egybekdotve.

19. abra: A poharak kédolasanak szemléltetése

Az érzékszervi biralaton feliil, a kdvéfogyasztasi szokasukkal kapcsolatos kérdésekre

is valaszt kellett adniuk a biraloknak.

4.4.2 Masodik érzékszervi biralat

A masodik érzékszervi biralat szintén két korbol tevodott 6ssze és mindkét korben 20
ember vett rajta részt. A résztvevok mindegyike tovabbra is laikus biralonak mindstilt. Az

el6zo érzékszervi biralattal ellentétben, 2-2 mintat kellett kostolniuk a biraloknak, tehat
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nem a hdaromszog tesztet alkalmaztam. Tovabba, a mintakhoz tej, illetve cukor is
hozzaadasra kertilt.
Az instant kavé/kavékeverék, illetve a viz kikeveréséhez a mar fentebb emlitett
kavékeverék elkészitése soran alkalmazott aranyokat vettem alapul (5 g/4 dl viz).
A felhasznalt tej egy hipermarketben vasarolt nagyon magas hémérsékleten hokezelt,
homogénezett zsirszegény tej (zsirtartalom: 1,5%), a cukor pedig kristalycukor volt.
A kész italt ugy készitettem el, hogy ugyanannyi kavét/kavékeveréket, illetve ugyanannyi
tejet tartalmazott. A cukor mennyiségének meghatarozasahoz azt vettem alapul, hogy egy
2,5-3 dl-es tejeskavéhoz a legtobb esetben egy kisebb kanal (nem pupozott) cukrot adnak
hozza, ami kb. 1,5-2 g Mindezek fliggvényében készitettem el az 1-2 literes italokat,
melyekbdl mindig fél-fél dl keriilt kiosztasra a biraloknak.

Ennél az érzékszervi biralatndl, a biralok feladata az volt, hogy dontsék el van-e
érzékelhetd kiilonbség a két minta kozott. Ha kiilonbséget érzékeltek, akkor azt a biralati

lapon indoklassal kellett rogziteniiik.

4.5 pH, illetve szinmérés folyamata

A szin, illetve pH mérés soran mind a négy mintam (Nescafé Classic, Jacobs Douwe
Egberts kavémix, Cikorina Gold, illetve a sajat kavékeverék) mérésére sor keriilt. A
mérésekhez 50-50 ml italt készitettem el. Az 50 ml felforralt vizhez 0,6 g kavét/keveréket
adagoltam hozza. A 0,6 g-os értéket igy hataroztam meg, hogy a kisérlet soran, illetve az
érzékszervi birdlathoz felhasznalt mintdk esetében is 5 g-hoz adtam 400 ml vizet, tehat ezt
az értéket vettem alapul.

A  pH-t egy digitalis pH mérd eszkozzel mértem meg adott
hémérséklettartomanyban. A felforralt viz homérséklete 58-53 "C kozott alakult, ezért
ebben a hdmérséklettartomanyban tortént a pH mérése.

A szinmérés soran MINOLTA CR 300 tipust szinmérd késziiléket hasznaltam. A
mérések €s a sorozatok elvégzése eldtt, standard fehér szinli keramia lappal kalibraltam a
késziiléket. A méréseket hagyomanyos fényforras mellett, szobahdmérsékleten végeztem
el, és minden minta esetében 5 db mérést végeztem el, az eredmények késébbi statisztikai
értékelése miatt.

A mérésekhez a CIE L* a* b* szinrendszert valasztottam. A mérés soran a késziilék altal
megadott adatok a kovetkezok: L*, a*, b*, amik a szin-tér koordinatai. Ezek segitségével

kovetkeztetni lehet a mintdknak a szinére, illetve szinvaltozasara. Az L* a vilagossagi
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tényez0, az a* értékei a vOrds-zold szinezet, a b* értékei pedig a sarga-kék szinezet
jellemzo6i.
Két minta szintér-értékei kozti kiilonbséget a AE* mutatja, melynek kiszamolasa az

alabbiak szerint térténik (Csehi, 2019):

AE x= \/(AL*)? + (Aa*)? + (Ab*)2

Mindegyik minta esetében, a kapott érték atlagat vettem, tekintettel arra, hogy 5 db mérést
csindltam. Ezt kdvetden, meghataroztam a AE* értékeket. A AE* meghatdrozasa soran,
mindig a Nescafé valodi kavat hasonlitottam 6ssze elészor a Cikorina Gold potkavéval, ezt
kovetden a Jacobs Douwe Egberts kavémix-el, majd a sajat kavékeverékkel.

Ezutan meg kellett vizsgadlnom, hogy milyen kapcsolat van a vizudlis érzékelés,
illetve a AE* értéke kozott. Rendszerint az alabbi tablazatban feltiintetett tolerancia

haratokat szoktak alkalmazni (Hovorkané, 2007).

5. tablazat: A vizualis érzékelés és AE*ap szinkiilonbség kapcsolata (Lukacs, 1982

nyoman)
Mért AE* ab Szemmel érzékelheto eltérés
AE*<0,5 Nem érzékelhetd
0,5<AE*<1,5 Alig érzékelhetd
1,5<AE*<3,0 Eszrevehetd
3,0<AE*<6,0 Jol lathato
6,0<AE* Nagy
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5 Kisérleti eredmények és értékelésuk
5.1 Az elso érzékszervi biralat eredménye

Az els6 korben a biraloknak a Nescafé classic valodi kavét kellett 6sszehasonlitaniuk
a Jacobs Douwe Egberts kavékeverékkel. A résztvevok mindegyike felismerte az eltérd
mintat. A biralok indoklasa alapjan, mar az illatrél lehetett kdvetkeztetni arra, hogy melyik
az eltérd minta. Tovabba, az ize miatt is egyértelmii volt szamukra, hiszen a kavékeverék
esetében egyaltalan nem volt jelen a ,.kavés iz”. A kavékeverék izét a legtobb esetben az
alabbiakhoz hasonlitottak: fi1, szalma, fold, fas.

A maéasodik korben a biraldknak a Nescafé classic valodi kavét kellett

Osszehasonlitaniuk az altalam kikevert kdvékeverékkel (Nescafé classic + Cikorina Gold).
Ebben a kdrben tobb olyan biralo is volt, akik nem talaltédk el, hogy melyik az eltéré minta.
Azok a biralok, akik a helyes mintat jelolték meg, a biralati lapon rogzitették, hogy
egyaltalan nem volt egyértelmii, hogy melyik az eltérd minta és 2-3x is megkostoltak,
miel6tt dontéttek volna. Az elézével ellentétben, az illatrol egyaltalan nem lehetett
kovetkeztetni arra, hogy melyik az eltérd minta. Egyesek szerint az eltéré mintanak
kevésbé volt utdize, kicsit enyhébb volt. Viszont akadt olyan is, akinek az ize alapjan
egyértelmiibb volt, de csak tobbszori kostolas utan. Szinbéli kiilonbséget nem tapasztaltak
a biralok.

A masodik kor szazalékos eredményeit az alabbi diagram tartalmazza. A 25 emberbdl 9

ember nem talalta el, hogy melyik az eltéré minta.

= Eltalalta = Nem talalta el

20. abra: Az instant kavé és a kavékeverék megkiilonboztetési eredménye
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5.2 A masodik érzékszervi biralat eredménye

Az elsd korben a két minta egyike a Nescafé classic valodi kavé, a masik pedig a
Jacobs Douwe Egberts kavékeverék volt. A résztvevok mindegyike azt rogzitette a biralati
lapon, hogy van kiilonbség a két minta kozott, tehat nem egyforma. Indoklasként az illat,
illetve az izkiilonbség is feltiintetésre keriilt. Mivel a Jacobs termék nagy %-ban
tartalmazott potkavét, ezért a tej, illetve a cukor sem nyomta el a kavékeverékre jellemz6
izt.

A maésodik korben a két minta egyike szintén a Nescafé classic valodi kavé, a masik

pedig az altalam kikevert kavékeverék (Nescafé classic + Cikorina Gold) volt. Ebben a
korben megoszlottak a vélemények, hiszen egyes biralok azt rogzitették a birdlati lapon,
hogy a két minta egyforma, mésok pedig azt, hogy van kiilonbség. Amelyik biralé azt
rogzitette valaszul, hogy van kiilonbség, az alabbi indoklast rogzitette a biralati lapon:

- az egyik mintanak egy minimalis ut6ize van, a masiknak nincs

- az egyik minta lagyabb, édesebb, mint a masik
Azok a biralok, akik azt jelolték, hogy van kiilonbség, koziilik tobben is jelezték, hogy
nem teljesen biztosak véalaszukban.
A masodik kor szazalékos eredményeit az alabbi diagram tartalmazza. A 20 emberbdl 4

ember jeldlte azt, hogy van kiilonbség a két minta kozott.

® Van kiilonbség = Nincs kiilonbség

21. abra: A két minta 6sszehasonlitasi eredménye

5.3 A biralok kavéfogyasztasi szokasai

Az els6 érzékszervi biradlat soran, kavéfogyasztdsi szokéasokkal kapcsolatos
kérdésekre is valaszt kellett adniuk a biradloknak, a kérdések kiértékelését a kovetkezd

diagramokkal fogom szemléltetni.

36



Az els6 kérdés arra vonatkozott, hogy egyaltalan fogyasztanak-e kavét. Mint ahogy a 22.
abran lathatd, a biralok 12%-a nem, 88%-a pedig fogyaszt. Tovabba a kavéfogyasztok 60
%-a naponta tobbszor is fogyaszt kavét (23. dbra). A valaszok alapjan, a lefozott, illetve a
kapszulas kavét fogyasztjak a legnagyobb mennyiségben (24. dbra). Ami szamomra nagy
meglepetést okozott, hogy a valaszadok 48%-a kizarolag tejjel +cukorral/édesitdvel/mézzel
fogyasztja a kavét (25. dbra). EbbOl a magas %-bol arra lehet kovetkezni, hogy a
valaszadok tobbsége nem is feltétleniil a kavé izét szereti, hanem inkdbb magit a
tejeskaveét. A kovetkezd kérdés arra vonatkozott, hogy milyen célbol fogyasztjdk a kavét,
tehat ize, hatasa, vagy mindkett6 céljabol. A valaszadok tobbsége az ize, illetve az ize +
hatasa miatt fogyasztja (26. dbra). Az utolso kérdés arra vonatkozott, hogy fogyasztanak-e
potkavét. A kérdésre adott valaszok szamomra nem voltak meglepdek, mert a valaszadok

csupan 8%-a fogyaszt potkavét (27. dabra).

|

412 %

= jgen = nem

22. abra: Kavéfogyasztas

A‘ 12%
4%\

= naponta 1x = naponta tobbszor = hetente tobbszor = nem fogyaszt

23. abra: Kavéfogyasztas gyakorisaga
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1496 . 12%

AN

= lefozott = kapszulas = instant (100% kavé)

= instant (2/1, 3/1) = automatas nem fogyaszt kavét

24. abra: Kavétipusok

106 12%

N\ 2%

= csak tej = csak cukor/édesité/méz
= tej + cukor/édesitd/méz = egyik sem (tisztan)
nem fogyaszt kavét

25. abra: Mivel fogyasztjak a kavét?

= hatas =iz = mindketté = nem fogyaszt kavét

26. abra: Kavéfogyasztas oka
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= igen = nem

27. abra: Pétkavé fogyasztas

5.4 A pH és szinmérés eredménye

Mint azt mar korabban is emlitettem a pH mérése adott hdmérséklettartomanyban
tortént, ami 58-53 °C kozott alakult. Mind a négy minta a pH skéla alapjan, a savas

kozegbe sorolhatd. A pH alakulésat a 20. abra szemlélteti.

7

6,8

6,6

6,4

6,2

T 6
Q 58
5,6

54

5,2

5

Nescafé Classic  Cikorina Gold Jacobs kavémix Sajat
kavékeverék
Tipusok

28. abra: A pH valtozasa adott hdmérséklettartomanyban (58-53 °C)

A szinmérés elvégzésére azért volt sziikség, mert az érzékszervi biralat soran, a
biralok szinbéli kiilonbségeket nem igazan tapasztaltak, ezért szerettem volna mérOmiszer
segitségével megvizsgalni a kész italokat. Mivel az érzékszervi biralat soran a Nescafé
Classic instant kavéval volt pérositva a Jacobs Douwe Egberts kavémix, illetve a sajat
kavékeverékem is, ezért elsGsorban ezek keriiltek Osszehasonlitasra a szinmérés soran.
Ezeken feliill még, a Nescafé¢ Classix instant kavé is 0sszehasonlitasra keriilt a Cikorina

Gold cikoéria kavéval.
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A meghatarozott értékek alapjan, a legmagasabb a Jacobs Douwe Egberts kavémix
esetében volt, ami nem meglepd, hiszen a Jacobs joval sotétebb, mint a Nescafé. A
legalacsonyabb eredmény pedig a sajat kavékeverék esetében volt, ami azzal
magyarazhato, hogy valddi kavé, illetve cikoria kavé is nagy mennyiségben keveredik
benne, de a valodi kavé jobban dominal, ezért szinben kozelebb allt a Nescafé Classic-hoz,
mint a Cikorina Gold-hoz, ezért szemmel még észrevehetd a kiilonbség, de mar
nehezebben.

A meghatarozott AE* értékek alapjan, a vizualis érzékelések és az AE*ab szinkiilonbségek

kapcsolatanak eredményét az alabbi tablazat foglalja dssze:

6. tablazat: A szinmérés eredménye

A vizualis érzékelés és az AE*ab
i szinkiilonbség kapcsolata
Keverék — p
roo, Szemmel érzékelheto
Erték .
eltérés
Cikorina Gold 29 észrevehetd
. Jacobs Douwe 1 1s ,
Nescafé Classic + L. 49 jol lathato
Egberts kavémix
Sajat kavékeverék 1,7 észrevehetd

5.5 Konkluzio

Az instant kdvék mondhatni nem a legjobb izvilagot képviselik, tekintettel arra, hogy
tulnyomorészt rosszabb mindségli kavébabbol késziilnek, illetve foként robustabol. A sajat
keverékem elkészitése sordn azt tapasztaltam, hogy a cikoéria az ital izét feljavitotta, egy
thatobb italt eredményezett. Ezt a meglatdsomat az érzékszervi birdlaton résztvevok
tobbsége is alatdmasztotta.

A legelsd érzékszervi birdlat elsé kérében minden biradlonak egyértelmii volt, hogy

melyik az eltéré minta, tekintettel arra, hogy Jacobs Douwe Egberts kavémix elnevezésii
kavékeverék nagy %-ban (85,9%) tartalmazott potkavét (gabona+cikodria), ezért teljesen
elnyomta a valodi kavé izét. Viszont, ha fele annyit tartalmazna a termék a potkavébol,
nagy valoszinliséggel, akkor is egyértelmiien meg lehetne hatarozni, hogy melyik az eltérd.
Példa erre az altalam kikevert kavékeverék, hiszen a 36% esetében is mar minimalisan
kiérezhetd a cikoria, de még nem teljesen egyértelmii. Tovabb4, az illat alapjan is 1ényeges
kiilonbség mutatkozott a valddi kavé, illetve a kavékeverék kozott.

A biralat mdsodik korében az altalam kikevert kavékeverék volt az eltéré minta. Ugy

gondolom, hogy a kisérletem eredményesnek bizonyult, tekintettel arra, hogy a biralok
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36%-a nem j6 mintat jelolt meg valaszként. Tovabba azért is, mert a helyesen valaszolok
szamdra sem volt egyértelm{i, hogy melyik az eltérd minta, kizdrélag 2-3x-i kostolast
kovetéen tudtdk rogziteni valaszukat. Az illat alapjan pedig egyaltalan nem volt

érzékelheto kiilonbség.

A masodik érzékszervi birdlat elsé kérében szintén ugyanaz volt tapasztalhato, mint
a legelsd érzékszervi birdlat elsé korében, hiszen minden birdlonak egyértelmi volt, hogy
nem egyforma a két minta, tekintettel az illatbéli, illetve izbéli kiilonbségekre. Tehat tej és
cukor hozzaadasaval sem lehetett eltiintetni a Jacobs kavékeverékre jellemz6 illatot, illetve
izt.

A biralat masodik korében viszont a birdlok 80%-a azt rogzitette a biralati lapon,
hogy nincs kiilonbség a két minta kdzott. Tovabba, azok a biralok, akik azt jelolték, hogy
van kiilonbség a két minta kozott, koziiliik tobben is jelezték, hogy nem teljesen biztosak
valaszukban. Ezért elmondhatd, hogy a kisérletem eredményesnek bizonyult, hiszen a
célkitiizésben megfogalmazott véleményemet — miszerint tej €s cukor hozzaadasaval
sokkal nehezebben lehetne felismerni a kiilonbséget, s6t szinte lehetetlen lenne —
alatdmasztottam.

Mivel az altalam kikevert kavékeverék nehezen volt felismerheto, illetve a
keverékhez nagy szazalékban tudtam cikoridt hozzaadni, ezért a hamisitas lehetdsége,
illetve a fogyasztok megtévesztése is bizonyithato. Az instant kavék iziiket tekintve nem a
legjobbak. A kisérlet soran megallapitottam, hogy a cikdria elnyomta azt a bizonyos
,rossz” izt, tehat feljavitotta, ezért a gyartok tudnanak akar olyan instant kavét is
eléallitani, amiben nagy %-ban hamisitjak a valodi kavét cikoriaval tigy, hogy kozben nem
tlintetik fel a csomagoldson, hogy cikoriat is tartalmaz, ezaltal a fogyasztot megtévesztve.
Tovabba, a pozitiv iranyba torténd izvaltozas okan, akar prémium mindségként is
hirdethetnék arra hivatkozva, hogy az eddig megszokott nem kivanatos izt nem tartalmazza
az instant kdvé, hanem selymesebb, ¢desebb izvilagot testesit meg. Mindezeken feliil, az
sem elhanyagolhato, hogy a potkavé alapanyag (cikoria) sokkal olcsobb, mint a kavébab,
tehat egy hamisitas soran a gyartd joval olcsobban tudna eldallitani a készterméket.

Sajat, illetve az érzékszervi biralaton résztvevok véleménye alapjan leszogezhetd,
hogyha nem kellett volna Osszehasonlitani az altalam készitett keveréket a masik két
egyforma kavéval, akkor nem lehetett volna arra kovetkeztetni, hogy az italnak a
megszokott kavé izhez képest mas az ize.

Tovabba, kavéfogyasztasi szokdsok alapjan, az érzékszervi biralaton résztvevok

csupan 4%-a fogyasztja tisztan a kavét. A résztvevok 48%-a tejjel +
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cukorral/édesitével/mézzel, 28%-a csak tejjel, illetve 8%-a csak
cukorral/édesitével/mézzel. Ezek a pluszban hozzdadott alapanyagok megvaltoztatjak a
kész ital izét, amit a masodik érzékszervi biralatban ala is tdmasztottam.

A kérdéssorban a kdvéfogyasztas okéra is rakérdeztem. A valaszadok 32%-a kizardlag az
ize miatt fogyaszt kavét. Ezt a kérdést azért tartottam fontosnak mivel, ha sok ember
csupan az ize miatt fogyasztja a kavét, tehat szamukra a koffein altal kifejtett hatds nem
fontos, akkor egy cikériaval hamisitott kavé elfogyasztasa soran, nem is hianyolna az illeto

a koffein szervezetre gyakorolt hatasat.
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6 Osszefoglalas

A kavé a vilag legnépszeriibb italai koz¢ sorolhato, illetve nemzetkdzi szinten az
egyik legjovedelmezobb arucikknek mindsiil. Vannak bizonyos termékek, amelyek a kavé
helyett fogyaszthatoak, kavémentesek, illetve hasonl6 élvezeti hatast tudnak imitalni, mint
maga a kavé. Ezeket a termékeket potkavénak nevezziik. Annak ellenére, hogy nem
fogyasztok potkavét, illetve nem is kedvelem az izét, mégis erre a témadra esett a
valasztasom. Ennek oka az, hogy szerettem volna jobban megismerni az élelmiszeriparnak
ezt az dgazatat, ezért szakdolgozatom egyik célkitiizése ez volt.

A potkavé piaci jelenlétét elsésorban a koffeinmentessége indokolja. Jelenleg két f6
alapanyagot hasznalnak fel leginkébb, a cikoéridt, illetve az arpat. De késziilhet potkavé
cukorrépa, kukorica, szentjanoskenyér, foldimogyor6, fiige, makk, szOlémag stb.
felhasznalasaval is. A potkavé fogyasztasanak szamos elénye lehet. Mivel {6 alapanyaga
(cikodria, gabonak) teljesen koffeinmentes, ezért a nap barmely szakaszaban fogyaszthato,
illetve nagyobb mennyiségeben is, mint a valdédi kavét, tovabba gyermekek is
fogyaszthatjak. Azok a potkavék, amelyekhez nincs pluszban hozziadott kévé kivalo lehet
azok szamara, akiknek a koffeinbevitel csdkkentése a cé€l, valamint azok szamara is jo
alternativ forras lehet a kdvé helyett, akiknek egészségi allapota miatt nem megengedett a
koffeinbevitel.

2021-ben a vilag Osszes cikoriagyokér-termelése elérte a 32 177 tonnat. A
legnagyobb cikoriagyokér-termeld orszag pedig Dél-Afrika volt. Az Amerikai-Egyesiilt
Allamokban, azon beliil is New Orleans-ban a mai napig nagy népszeriiségnek orvend a
cikoria. Ha a New Orleans-i kavérol van szo, akkor az a legtobb esetben cikoria kavéra
utal. New Orleans-ban a kavéarusok akar 30 % cikoriat is felhasznalnak a kavéhoz.
Magyarorszadgon viszont a potkavék fogyasztasa nem til elterjedt. A potkavé alapanyagok
koziil féként a cikoridnak, illetve a porkolt arpanak van nagyobb szerepe.

Szakdolgozatom masik célkitiizése, egy kisérlet lefolytatasa volt. A kisérletem soran
egy csokkentett koffeintartalmu kavékeveréket készitettem el, ami tartalmazott 100%-o0s
valodi kavét, illetve 100%-os cikoriat is. A kisérlet célja az volt, hogy kideritsem hany %
cikoria hozzaadasaval lehet a valodi kavét helyettesiteni Ggy, hogy a kész italbol ne
lehessen egyértelmiien kiérezni, hogy nemcsak valodi kéavét tartalmaz. A megfeleld
aranyok meghatarozdsdhoz tobbszori mérésre, kostolasra volt sziikség. Ennek

eredményeként megallapitottam, hogy 100 g termékhez 36 g, vagyis 36% cikoriat
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adagolhatok hozz4 ugy, hogy még ne lehessen egyértelmiien érzékelni az izkiilonbséget. A
megfeleld keverék elkészitését kovetden, két féle érzékszervi birdlatra keriilt sor.

A legels6 érzékszervi birdlat soran, mindegyik biradlonak 6 db kavét kellett kostolnia,

tehat az elsd korben 3-at, illetve a masodik korben is 3-at. Az érzékszervi birdlat soran a
haromszog tesztet alkalmaztam, ami azt jelenti, hogy mind a két korben ketté minta
egyforma, egy pedig eltéré volt. A birdloknak mind a két korben az eltérd mintdnak a
szamat kellett rogziteniiik a papiron. Az elsé korben az eltéré minta egy tizletben vasarolt
kavékeverék (Jacobs Douwe Egberts kavémix), a masodik korben pedig az altalam
kikevert kavékeverék volt. A biralat legfébb célja az volt, hogy a masodik kérben hanyan
nem ismerik fel az altalam kikevert keveréket. A 25 emberbdl 6sszesen 9-en, azaz a
résztvevok 36%-a nem az eltérd minta szamat rogzitette a papiron. Ennek eredményeképp,
bizonyithat6 a fogyasztok megtévesztésének ténye. A sajat, illetve az érzékszervi birdlaton
résztvevok véleménye alapjan leszogezhetd, hogyha nem kellett volna dsszehasonlitani az
altalam készitett keveréket a masik két egyforma kavéval, akkor nem lehetett volna arra

kovetkeztetni, hogy az italnak a megszokott kavé izhez képest mas az ize.

A maésodik érzékszervi birdlat sordn, az italokhoz tej, illetve cukor is hozziadasra
keriilt. Szerettem volna bebizonyitani azt, hogy tej, illetve cukor hozzdadasaval sokkal
nehezebb lenne felismerni a hamisitas tényét, sot szinte lehetetlen lenne. Az els6é korben a
Jacobs Douwe Egberts kavékeveréket kellet dsszehasonlitani a Nescafé¢ Classic valodi
kavéval. Ebben az esetben, az dsszes birdld azt jelolte meg valaszul, hogy a két minta
eltérd, tehat ha nagyobb %-ban tartalmaz potkavé alapanyagot a kdvékeverékiink, akkor a
tej, illetve cukor sem tlinteti el a kavékeverékre jellemz6 izt. Viszont ennek a biralatnak a
legfobb célja az volt, hogy a méasodik korben, ahol a Nescafé¢ Classic valodi kavét kellett
Osszehasonlitani a sajat keverékkel, hanyan rogzitik a biralati lapon, hogy a két minta
egyforma. A 20 emberbdl 16-an, tehat a résztvevok 80%-a jelolte ezt valaszul. Ennek az
eredménynek koszonhetben, alatamasztottam a fentebb rogzitett allaspontomat, miszerint
nehezebb volt felismerni a tej, illetve a cukor miatt a keveréket.

A legelsé érzékszervi birdlat soran, kavéfogyasztasi szokéasokkal kapcsolatos
kérdésekre is valaszt kellett adniuk a birdloknak. A résztvevok nagy szdzaléka valamilyen
pluszban hozzaadott alapanyagot (tej+cukor) kever a kavéjdhoz, illetve legtobbjiik csupan
az ize miatt fogyasztja a kavét. Leszogezhetd, hogy ebben az esetben a fogyasztok nem
érzékelnék az izkiilonbséget, illetve egyesek nem is hianyolndk a koffein szervezetre

gyakorolt hatasat, igy a hamisitas teljes mértékben megvalosithato.
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