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Cikorias kave

A kave a vilag legnépszeriibb italai kdz¢é sorolhato, illetve nemzetko6zi szintenaz egyik
legjovedelmezébb arucikknek mindsiil. Vannak bizonyos termékek, amelyek.a kévé helyett
fogyaszthatoak, kavémentesek, illetve hasonld élvezeti hatast tudnak imitélni, mint maga a
kavé. Ezeket a termékeket potkdvénak nevezziik. Annak ellenére, -hogy nem fogyasztok
potkavét, illetve nem is kedvelem az izét, mégis erre a témadra esett a yalasztdsom. Ennek oka
az, hogy szerettem volna jobban megismerni az élelmiszeriparnak ezt az agazatat, ezért
szakdolgozatom egyik célkitlizése ez volt.

A poétkavé piaci jelenlétét elsdsorban a koffeinmentessége indokolja. Jelenleg két 6
alapanyagot hasznalnak fel leginkabb, a cikoridt, illetve az arpat. De késziilhet potkave
cukorrépa, kukorica, szentjanoskenyér, .foldimogyord, flige, makk, szélomag stb.
felhasznalasaval is. A potkavé fogyasztasanak szamos elonye lehet. Mivel f0 alapanyaga
(cikéria, gabondk) teljesen koffeinmentes, ezért a nap barmely szakaszaban fogyaszthato,
illetve nagyobb mennyiségeben is, mint a valodi kavét, tovabba gyermekek is fogyaszthatjak.

2021-ben a vilag 6sszes cikoriagyokér-termelése elérte a 32 177 tonnat. A legnagyobb
cikoriagyokér-termeld  orszag pedig Dél-Afrika volt. Nemzetkozi statisztikak alapjan, a
legnagyobb kavéfogyaszto6 az Amerikai Egyesiilt Allamok. Viszont, ha az egy fore jutd
kavéfogyasztast vessziik figyelembe, akkor az elsé helyen a finnek allnak. Magyarorszagon
viszont a potkavek fogyasztdsa nem tul elterjedt. Hazdnkban a potkavé alapanyagok koziil
fokénta cikorianak, illetve a porkolt &rpanak van nagyobb szerepe.

Szakdolgozatom masik célkitlizése, egy kisérlet lefolytatdsa volt. A kisérletem soran
egy csOkkentett koffeintartalmu kavékeveréket készitettem el, ami tartalmazott 100%-0S
valodi kavét, illetve 100%-os cikoriat is. A kisérlet célja az volt, hogy kideritsem hany %
cikéria hozzdadasaval lehet a valodi kavét helyettesiteni ugy, hogy a kész italbdl ne lehessen
egyértelmiien kiérezni, hogy nemcsak valddi kavét tartalmaz, ezaltal a hamisitas lehetdségét
bizonyitva. A megfeleld aranyok meghatdrozdsdhoz t6bbszori mérésre, kostolasra volt

sziikség. A megfeleld keverék elkészitését kovetden, két féle érzékszervi birdlatra keriilt sor.



A legelsd érzékszervi birdlat soran, mindegyik birdlonak 6 db kavét kellett kostolnia,

tehat az elso korben 3-at, illetve a masodik korben is 3-at. Az érzékszervi biralat soran a
haromszog tesztet alkalmaztam, ami azt jelenti, hogy mind a két korben kettd minta
egyforma, egy pedig eltérd volt. A birdloknak mind a két kdrben az eltéré mintanak a szamat
kellett rogziteniiik a papiron. Az els0 korben az eltérd minta egy iizletben vasarolt
kavékeverék (Jacobs Douwe Egberts kdvémix), a masodik korben pedig az altalam kikevert
kavékeverék volt. A biralat legfobb célja az volt, hogy a méasodik korben hanyan nem ismerik
fel az altalam kikevert keveréket. Tovabba, a legelsd érzékszervi birdlat, soran,
kavéfogyasztasi szokdsokkal kapcsolatos kérdésekre is valaszt kellett adniuk a birdloknak.

A masodik érzékszervi birdlat soran, az italokhoz tej, illetve cukor is hozzaadasra keriilt.

Szerettem volna bebizonyitani azt, hogy tej, illetve cukor hozzaadasaval.sokkal nehezebb
lenne felismerni a hamisitds tényét, sét szinte lehetetlen lenne. Az elsé korben a Jacobs
Douwe Egberts kavékeveréket kellet Osszehasonlitani a Nescafé Classic valodi kavéval.
Viszont ennek a biralatnak a legfébb célja az volt, hogy-a masodik korben, ahol a Nescafé
Classic valddi kavét kellett dsszehasonlitani a sajat keverékkel, hanyan rogzitik a biralati
lapon, hogy a két minta egyforma.

Az instant kavék iziiket tekintve nem a legjobbak. A kisérlet soran megallapitottam,
hogy a cikéria elnyomta azt a bizonyos ,rossz” izt, tehat feljavitotta. Sajat, illetve az
érzékszervi birdlaton résztvevok véleménye alapjan leszogezhetd, hogyha nem kellett volna
Osszehasonlitani az altalam készitett keveréket a 100% valodi kavéval, akkor nem lehetett
volna arra kovetkeztetni, hogy az'italnak a megszokott kaveé izhez képest mas az ize, tehat az
altalam kikevert kavékeverék nehezen volt felismerhetd, illetve a keverékhez nagy
szazalékban tudtam cikoériat hozzaadni.

A kavékeverck- elkészitésével, illetve a sikeres érzékszervi birdlatok lefolytatasanak
koszonhetden, a hamisitds lehetdségét, illetve a fogyasztok megtévesztésének tényét

bebizonyitottam.



