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1. Bevezetés

Az elmult 30 évben a csokoladé-készités egy része nagy valtozason ment keresztiil.
Elindult az Egyesiilt Allamokbél a bean-to-bar forradalom a 80-as években, aminek az volt
a célja, hogy a készitok megkiilonboztessék magukat a nagy gyartoktol. Lényege, hogy a
készitdé kozvetlenill a nyers kakaobabok feldolgozasatol a kész csokoladéig minden fazisba
be tud avatkozni. Kisebb mennyiségben készitenek csokoladét, és etikus forrasbol
(gyerekmunkamentes, a munkasoknak tisztességes jovedelmet biztositoé farmokrol) szerzik
be a magas mindségli kakadbabokat. A babok termdhelyenként és fajtanként mas
izjegyeket hordoznak, ezeket tiszteletben tartjak, és kiméletes porkoléssel, csupan 3
hozzavalobol (kakadmassza, cukor, kakovaj) készitik a kivételes mindségii csokoladékat.
Keriilik az adalékanyagok hasznalatat (aromak, lecitin), és az izesitett tablakhoz is magas
mindségll egyéb alapanyagokat adnak (magvak, gylimdlcsok, stb). A bean-to-bar készitok
fokuszaban a kakadbabok allnak, ahol fontos a termdhely, az évjarat, a kiilonb6zo gépek
hasznalata; a folyamat nagyon hasonlit a kavé és a sz6l6 feldolgozasahoz. Itt is ha
kiilonleges mindséget szeretnénk elérni, ezek a faktorok allnak a készités fokuszaban. A
kereskedelmi forgalomban elérhet6 nagy gyartok sok esetben tulporkolik a kakadbabokat,
amivel elfedik az alapanyag rossz mindségét, és cukor, kakaopor és vanilia aroma

hozzaadasaval egységes izprofilt hoznak létre.

A csokoladé aromakerekek ¢€s kiilonboz6 izprofil térképek is a bean-to-bar
csokoladéknal hasznalhatoak leginkabb. Ezeket nagyrészt csokoladékészitok,
csokoladéinyencek €s csokoladékostolok hasznaljak a kiilonb6z6 csokoladétipusokban

jelenlévo Gsszetett aromak és izek azonositasara €s leirasara.



2. Célkitizés

Szakdolgozatom témajaul a csokoladéval kapcsolatos aromakerekek és referencia
anyagok attekintését valasztottam. A tanulméanyaim soran egyre jobban beledstam magam
a bean-to-bar csokoladék vilagaba, és rajottem, hogy ez egy mennyire sokszinii és
valtozatos teriilet, ami kdszondviszonyban sincs a nagyipari csokoladékészités uniformizalt
izvilagaval.

Szakdolgozatom célja atfogo elemzést adni a jelenleg 1étez6 fontosabb
aromakerekekrol, a hasznalt izprofil térképekrol, és egy profilanalitikus érzékszervi
kisérleten keresztiil bemutatni, hogy mekkora hasonlosagok, illetve kiilonbségek vannak az
egyes csokoladék kozott. Akar a feldolgozast tekintve, akar a kiilonb6zo terméteriileteket
alapul véve, és végiil de nem utolsoésorban ugyanazt a terméteriiletet nézve kiilonb6zo
készit6kon keresztiil.

A kiilonbségeket kiscsoportos érzékszervi elemzéssel kerestem. Az eredményeken
keresztiil lathatjuk, hogy mekkora kiilonbségek vannak a kiilonb6z6 csokoladék kozott,
legyen akarmilyen is a szlir6kritérium. Ezenkiviil érdekes felismerni, hogy a sokféle

aromatérkép mennyire kiillonb6z6 és mégis mennyire egységes képet alkot.



3. Irodalmi attekintés

3.1. Torténelmi attekintés

A csokoladé élelmiszerként szinte egyediilalld, mivel szobahdmérsékleten szilard,

testhomérsékleten olvad a szajban.

Amerika 6slakoi mar tobb mint 3 évezrede ismerik a csokoladét. Eleinte italként
fogyasztottak vallasi tinnepeken. Az els6 ismert kakadiiltetvényeket a majak hoztak létre a
Yucatan félsziget déli részén, i. sz. 600 kdrnyékén. A kakaofakat perui inkak €s mexikoi
aztékok termesztették, amikor az eurdpaiak felfedezték Ko6zép-Amerikat. A bab nagyon
értékes volt, és pénzként illetve a csokoladé eldallitasahoz hasznaltak. A babokat
cserépedényekben porkolték, és kovek kozott zuztak (1. abra), utdna pogacsat készitettek
beldliik, amihez hideg vizet adtak, és igy késziilt az dsi csokoladéital. Gyakran adtak hozza

kiilonbozo fliszereket vagy mézet, és felhabositva fogyasztottak a vizes alapu italt.

1.dbra: Osi diszitett malomkd kézi dardléval a Yucatén félszigetrél

[Beckett, 2019]

Kolombusz Krist6f hozott par kakadbabot Eurdpaba, de csak az 1520-as években
vezették be az italt Spanyolorszagban, miutan a spanyolok meghoditottak Mexikot. A
fanyar €s kesertl ize miatt, a spanyolok adtak hozza cukrot, és igy fogyasztottak, de még
igy is tobb mint 100 évig ismeretlen maradt Eurdpa tobbi részén. Olaszorszagba 1606-ban,
Franciaorszagba 1657-ben jutott el a kaka6. Mivel nagyon draga volt, igy arisztokratikus
csaladokon keresztiil terjedt el Eurdpaban, volt aki az emésztésének eldsegitésére
fogyasztotta. 1657-ben Londonban is felbukkant az els6 csokoladéital, majd 1727-ben mar

tejet is adtak hozza, és gy fogyasztottak. Viszont igy a csokoladéital nagyon zsiros volt. A



kakaobab tobb mint fele kakadvajbol all, ami megolvad a forr6 vizben, és nehezen
egynemtsithetd. Ennek a problémanak a kikiiszobolésére 1828-ban Van Houten
kifejlesztette a kakaoprést, ami kakadvajra és egy pogacsara bontja le a kakadbabtoretet. A
pogacsat megorlik, és ebbol késziil a kakadpor. Annak érdekében, hogy jobban
emulgealddjon a por a vizzel vagy a tejjel, a hollandok a pdorkolés soran lugos folyadékkal

kezelték a kakaobabokat. Az alkalizal6 szer tipusatol fiigg a kakadpor szine.

Miutan a prések segitségével eltavolitottak a kakadvaj egy részét, a kakadpor
gyartok probaltak vevot talalni erre az alapanyagra. Cukraszok jottek ra arra, hogy ha a
kakadporhoz cukrot és kakadvajat adunk, abbol ehetd szilard csokoladét tudunk eldallitani.
Alig 20 évvel a kakadprés feltalalasa utan, 1847-ben az angol Joseph Fry megalapitotta az

elso csokoladégyarat.

A csokoladéfogyasztas novekedésével, megnétt a kakao iranti kereslet. Kezdetben
a nagyrésziik Amerikabol szarmazott, de a 19. szazad végén elkeriilt Ghanaba és

Elefantcsontpartra, amik ma is a vilag vezetd kakaotermeszté orszagai.

A Fry altal készitett csokoladé a kezdetekben egy sima tomb volt, 1875-ben
készitette el az elso tejcsokoladét Daniel Peter Svajcban. A csokoladé nem tartalmazhat
sok nedvességet, mert a viz reakcioba 1ép a cukorral, és az olvadt csokoladét pasztava
alakitja, nem pedig egyenletesen foly6 folyadékka. Daniel Peter Henri Nestlé siiritett tejét
vette alapul, és ebbdl tavolitotta el a maradék vizet, és az ebbdl késziilt tejporral jott 1étre a

tejcsokoladé.

Annak érdekében, hogy a csokoladé selymesen olvadjon a szankban, a szilard
zsirmentes részecskéknek 30 mikron ala kell keriilniiik. Fry és Daniel Peter ezt nem tudta
megoldani, a csokijuk homokos allagu, kicsit savas €s keserti volt. 1880-ban Rodolphe
Lindt feltalalta a konsirozogépet, ami egy selymesebb, finomabb csokoladét tudott
eléallitani. Ebbe a gépbe Ontik a folyékony csokoladét, és akar tobb napon keresztiil elére-
hatra mozgatjak, igy alakul ki a végsé izprofil, és egy selymesebb, j6izii csokoladé keriil ki

a gépbol. [Beckett, 2019]



3.2. Csokoladé készitésének attekintése, gyartasi folyamatai
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2.abra: Csokoladékeészités lépései

[Beckett, 2019]

3.2.1. Kakaosziiret

Kakao az Egyenlit6tol 20 fokra észak és 20 fokra dél kozott termesztheto, ezt a
régiot nevezik Kakaodvnek. Egész évben allanddan magas a paratartalom, atlagosan 27 fok
koriili homérséklet, €s boséges csapadék jellemzi a terméteriileteket. A kavéval
ellentétben, a kakad az alacsony tengerszint feletti magassagot kedveli (700 méter alatt),
mert az erds sz¢€l karositja a termést. A fak alacsonyak, 12-15 méter magasra nonek, levelei
orokzoldek és 6-7 év utan hozzak az elso terméseket. 2008-ig 4 kakad kategoriat
kiilonboztettek meg (Forastero, Criollo, Nacional, Trinitario), de hosszas kutatasok utan
2008 oktoberében a Juan C. Motamayor altal vezetett kutatocsoport publikacidja latott
napvilagot, mely szerint legalabb 10 genetikai klaszterbe soroljuk a kakadkat (Amelonado,
Contamana, Criollo, Curaray, Guiana, Iquitos, Maranon, Nacional, Nanay, Purts), melyek
szama a kutatasok elérehaladtaval folyamatosan n6. A klaszterek a neviiket a leginkabb
reprezentalt foldrajzi hely vagy egy hagyomanyos fajta utan kaptak. Ez az uj besorolas
pontosabban tiikrozi a jelenleg elérhetd genetikai sokféleséget. [Motamayor et al, 2018],

[Verna, 2013]
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3.abra: Kakao genetikai csoportjai

[Motamayor et al, 2018]

A kakaofa egész évben virdgzik, €s hoz termést, nem csak a fak again, hanem a

torzsén is. 5-6 honapba telik, mire egy viragbol kifejlett termés lesz, melyben 30-40

kakaobab talalhat6. A kakaofajtakat valojaban oriasi sokféleség jellemzi, ami sajatos

aromakat, izjegyeket kolcsondz a kiilonbozo fajtaknak, amelyeket altalanos mindségiik

alapjan ,,bulk” (6mlesztett, nagyipari) és ,,fine aroma” (craft, bean-to-bar, magas

mindségii) kategoriakba sorolnak. [Pieracci et al, 2021]

A csokoladé izének kialakuldsa szamos tényez6tol fiigg, mint példaul a kakaofa

novekedési kortilményei (talaj, idojaras), genetikdja, a sziiret utani feldolgozasa. [ Engeseth

etal, 2018]

A kakadgyiimolcsoket ovatosan levagjak a farol, majd egy machete segitségével

bontjak ki. A kakadbabokat egy nyalkas, savanykas réteg boritja (pulp), ezzel egyiitt szedik

ki a gytimdlcstokbol, és 3-6 napig fermentaljak bananlevelek kozott vagy fadobozokban.

Az erjesztés és a szaritds nagyon fontos az izek kialakitasa szempontjabol, mert iz

prekurzorok képzddnek. A magas mindségii kakadbabokat koriiltekintden fermentaljak, és

folyamatosan ellendrzik, 1-2 naponta forgatjak, hogy a babok egyforméan erjedjenek,

szemben a nagyipari termeléssel, ahol ezek nem szamitanak, mert csokoladé készités

kozben a sotétre porkoléssel, sok cukor, vaniliaroma és kakadpor hozzaadassal elfedik a

6



hibakat. A rosszul fermentalt babok szadmos kellemetlen izjeggyel rendelkezhetnek, mint a
fiistolt sonkas, gombas vagy fémes tonusok. Tulfermentalasnal az érett, rothado sajt iz a

jellemzd, mig alulfermentalasnal a keseri jegyek jelennek meg. [Jinap et al, 1995]

A babokat koriilvevd pulp cukorban nagyon gazdag és reakcidba 1ép a jelenlévd
¢lesztokkel, és savat illetve etanolt képez. A kiilonb6z6 fermentacids eljarasok kiilonb6zo

izjegyeket képesek kialakitani.

Ezutan jon a babok szaritasa napon vagy szaritd fészerekben, amig a babok
nedvességtartalma 7%-ra lecsokken, és utana keriilnek kiszallitasra 60 kg-s zsakokban a
csokoladé-készitokhoz. Szallitas kdozben fontos, hogy mas élelmiszerekkel ne érintkezzen,
mert nagyon kdnnyen at tudja venni a koriilotte 1évo izeket, szagokat. Illetve 1ényeges

figyelni a paratartalomra, mert konnyen bepenészednek a zsakokban. [Beckett, 2019]

3.2.2. Csokoladé készités

1. Porkolés

A kakadbabokat meg kell porkdlni, miel6tt csokoladé készithetd beldlitk. A
porkdlés célja, hogy kialakuljon a csokoladé valodi ize, illetve hogy a magas hdmérséklet
elpusztitsa a babok feliiletén jelenlévo baktériumokat. A porkolés hossza, hdmérséklete
nagyban befolyasolja a csokoladé izét, ezért ez az egyik legfontosabb 1épése a
folyamatnak. A hokezelés alatt csokken a kakadbabok nedvességtartalma, és a folyamat
alatt lezajloé Maillard reakcio kovetkezményeként kialakul a kakaobabok jellegzetes ize.
Vannak azonban kisebb manufakturdk, ahol a babokat csak épp annyira hékezelik, hogy a
baktériumok elpusztuljanak, és nem porkolik 6ket, hanem anélkiil készitenek beldliik
csokoladét. Az 6 hitvallasuk szerint a nyers csokoladé finomabb, és tisztabban
megjelennek benne a termoteriiletre jellemz6 izjegyek, mint a porkolt babokbol

késziiltekben. [Schouteten et al, 2023]

2. Apritas, rostalas
A porkolt babokat apritjak, ekkor lesz beldliik kakadbabtoret, és levegd befujasaval
szétvalasztjak a toretet és a héjat. De vannak csokoladékészitok, akik a héjat is

felhasznaljak, és igy késziil egy ugynevezett teljes kidrlésii csokoladé.



3. Orlés, finomitas, dasitas, konsirozas
A kakadtoret az apritas és rostalas utan egy melanzsorbe keriil, ahol par nap alatt
kakaolikor vagy kakadmassza késziil beldle, majd cukor (esetleg kakaovaj, tejpor)
hozzaadasaval 20 mikron ald finomitjak. Vannak készitok, akik ezutan még konsiroznak,
ami keveri és melegen tartja a csokoladét, és par nap alatt tivoznak az illékony savak, és

kialakulnak a csokoladéra jellemz6 aromak.

4. Hutés, pihentetés, temperalas
A kész csokoladét ezutan hiitik, pihentetik, és ahhoz hogy kiilonbdz6 csokoladé
termékeket allitsanak eld, temperaljak. A temperalas a csokoladé felmelegitése, és
mozgatassal valo hiitése, a stabil kristalyszerkezetek kialakitasa végett. Ezaltal lesz a

csokoladé szép fényes €s roppands. [Beckett, 2019]

3.3. A bean-to-bar csokoladék torténete

A bean-to-bar csokoladékészités egy viszonylag uj jelenség, melynek gyokerei a
2000-es évek elejéig nyulnak vissza. A mozgalmat csokoladégyartok egy kis csoportja
inditotta el, akik a nagyipari és nem tul j6 mindségii, nagymértékben feldolgozott
csokoladékkal probaltak szembeszallni.

A bean-to-bar mozgalom egyik korai uttoéréje a Scharffen Berger csokoladékészito
cég volt, melyet 1996-ban alapitottak Kaliforniaban. A vallalat célkitiizése az volt, hogy
kivalo min6ségli csokoladét gyartsanak kezdve egészen a kakobaboktol. Nagyon gyorsan
terjeszkedtek, mert annyira jo mindségli volt az altaluk készitett csokoladé, hogy a 2000-es
évek elején a Hershey felajanlotta, hogy magasan a cégérték felett megveszik a céget, amit
végiil 2005-ben el is adtak, és a Hershey azonnal meg is valtoztatta a termelési
modszereket. [Giller, 2017]

Ez a felvasarlas 0sztonzott sok csokoladékészitot arra, hogy sajat eldallitasu kis
szérias csokoladéval kezdjenek el foglalkozni. Elkezdtek magas mindségii kakadbabokat
keresni a vilag minden tajan, és kisérletezni a sajat eldallitasu csokoladékkal. Egyre tébben
csatlakoztak a mozgalomhoz vilagszerte, €és ma mar tobb ezer kisebb-nagyobb
manufaktira készit sajat csokoladét. Osszességében a craft csokoladé mozgalom elhozta a
mindség és az atlathatosag Gj szintjét a csokoladék vilagaba. Es tobb mint 20 év elteltével

eljutottunk odaig, hogy mar vannak kiilon bean-to-bar fesztivalok (pl. Eurobean, Salon du
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Chocolat, stb.) a vilag tobb részén, illetve olyan webshopok, amik csak ilyen csokoladékat
arulnak. De egyelore még messze vagyunk a bor, vagy akar a specialty kavé szintjétol.
Jelenleg Magyarorszagon 4 kis manufaktira van, aki ilyen mindségii csokoladét allit eld

(1. Rozsavolgyi Csokoladé, 2. Chococard, 3. Fabric Csokoladé, 4. Harrer Chocolat)



3.4. Kiilonbség nagyipari és bean to bar csokoladék kozott

A csokoladék két nagy tipusat kiilonboztetjiikk meg: ipari eldallitast €s bean-to-bar
csokoladék. A nagy kiilonbség a kétféle eldallitasu csokoladé kozott a gyartasi modszer, az
iz és a mindség. Tulajdonképpen minden csokoladét hivhatnank bean-to-barnak, amelyek
olyan helyen késziilnek, ahol nem pasztillat hanem kakadbabokat vasarolnak, és abbol
készitenek csokoladét. De a szakma a bean-to-bar jelzdt a nagyrészt kis manufaktarakban
magas mindségli kakadbabokbol eldallitott csokoladékra hasznalja.

Az ipari csokoladék jellemzéen nagymértékben automatizalt és gépesitett
kornyezetben késziilnek, hatalmas gyarakban, ahol a babokat tobb (sokszor nem etikus,
tomegtermelt, nem megfelelden feldolgozott és olcsd) forrasbol szerzik be, és keverik
Ossze. A babokat magas homérsékleten sotétre porkolik, ami segit elfedni a hibakat, és
vaniliaaroma, szdjalecitin, kakaopor €s egyéb adalékanyagok hozzaadasaval egységes
izprofilt tudnak kialakitani, igy minden megvasarolt tabla egyenizii lesz. Az ipari
csokoladék ezaltal joval olcsdbbak, tobben hozzaférnek, viszont az iziik teljesen egysik,
¢s altalaban rengeteg cukrot is tartalmaznak.

A bean-to-bar csokoladékészitok etikus forrasbol szerzik be a magas mindségii
babokat, sokszor kdzvetlen kapcsolatban vannak a farmerekkel, és egyiitt dolgoznak a
legjobb mindségii kakadbabok biztositasa érdekében. A folyamatokat is a kakadbabokhoz
igazitjak, azaz a kiillonbo6z6 teriiletekrdl vasarolt baboknak kiilon-kiilon porkolési profilt
alakithatnak ki, és a finomitas és a konsirozas is a babokra van szabva. A babtdl a tablaig
csokoladék egyediilallo izprofiljukrol ismertek, melyek teriilettdl fajtatol, és feldolgozasi
modtol fiiggéen valtozé izeket mutatnak. fzvilaguk nagyon gazdag, és a magas
kakadtartalom miatt laktatobbak, mint a nagyipari tarsaik, €¢s maximum 5 dsszetevobol
allhatnak: kakadmassza, cukor, kakadvaj, illetve megengedett a szojalecitin és a vanilia
hasznalata, de az igazan magas mindségili étcsokoladékban csak az elsd 2-3 dsszetevo
talalhatd meg. A beszerzési ara ezeknek a kakaobaboknak a nagyipari bab arainak a tiz-
haszszorosa, vagy akar tobb is lehet. [Giller, 2017]

Altaldnossagban elmondhato, hogy a fogyasztok hajlamosak az egy adott foldrajzi
régiobol szarmazo kakaobabot a termék jobb mindségének jelzdjeként értékelni, de ezt sok
csokoladégyart6 félrevezetonek tartja, mivel a terroir egyazon orszagon beliil is nagyon

eltéro lehet. [Pieracci et al, 2021]
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3.5. MEK szerinti jellemzék

A Magyar Elelmiszerkonyv 1-3-2000/36 alapjan a kovetkezd jellemzék meghatarozoak:

1. Kakaovaj: kakadvajnak nevezziik a kakadbabbol vagy a kakadbab részeib6l nyert

zsirt, amelynek

a szabadzsirsav-tartalma (olajsavban kifejezve) legfeljebb 1,75%,

az el nem szappanosithat6 anyag tartalma (petroléterrel meghatarozva)
legfeljebb 0,5%, kivéve a préselt kakadvajat, amelyben legfeljebb 0,35%
lehet.

2. Kakao, kakadpor: tisztitott, hantolt és porkolt kakadbabbol nyert por alaka termék.

A terméknek legfeljebb 9% vizet és legalabb 20% kakadvajat (szdrazanyagra

szamitva) kell tartalmaznia

3. Csokoladé (étcsokoladé)

Olyan termék, amely kakadtermékekbdl és cukrokbol késziil,

legalabb 35% Osszes kakad szarazanyagot tartalmaz, ebbdl legalabb 18% a
kakadvaj és legalabb 14% a zsirmentes kakad szarazanyag
»martocsokoladé” (’couverture’): a terméknek legalabb 35% 6sszes kakao
szarazanyagot kell tartalmaznia, ebbdl legalabb 31% kakaovaj és legalabb
2,5% zsirmentes kakao szarazanyag;

,Gianduja” (vagy a ,,gianduja” sz6 valamilyen szarmazéka) csokoladé: a
termék egyrészt olyan csokoladébol késziiljon, amely legalabb 32% 0Osszes
kakad szarazanyagot tartalmaz, és ebbol a zsirmentes kakad szarazanyag-
tartalom legalabb 8%, masrészt a finoman apritott torokmogyordbdl olyan
mennyiséget tartalmazzon, hogy 100 g termékben legalabb 20 g és
legfeljebb 40 g torokmogyoro legyen. Felhasznalhatok még: = stiritett tej
€s/vagy tej szdrazanyag olyan aranyban, hogy a késztermék legfeljebb 5%
tej szarazanyagot tartalmazhat; = mandulaféleségek, térokmogyoro és mas
diofajtak, egészben vagy torve, olyan mennyiségben, hogy az apritott
torokmogyoroval egyiitt ezek a termék teljes tomegének a 60%-at nem

haladhatjak meg. (Internet 1)
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3.6.

Csokoladékostolas

A csokoladékostolas ma mar egy kiilon szakma. A kostolas azonban nem egyenld

az evéssel, kostolasnal minden az odafigyelésrdl és az 6sszpontositasrol szol. Fontos

szerepet jatszik mind az 5 érzékszerviink (latas, hallas, izlelés, szaglas, tapintas), amivel

¢észleljiik a csokoladé kiilonbozo tulajdonsagait (szin, iz, illat, allag, torés).

Az alabbi 5 1épésben értékeljiik a csokoladékat:

1.

Kinézet — A csokoladé nem szimplan barna, hanem a barna sok arnyalata lehet
(kivéve a fehér csokoladé, amely nem tartalmaz kakadmasszat). Fiigg a
hozzaadott alapanyagoktdl (izesitéstdl), a kakadbabok tipusatol, a porkolés
mértékétol.

Erintés — A csokoladé érintésével meg tudjuk allapitani, hogy milyen gyorsan
olvad, milyen a keménysége, és hogyan torik (ebben a lépésben ezaltal a hallas
szerepe is megjelenik.)

Szaglas — kostolas elott mindig megszagoljuk a csokoladét, hogy érezziik az
illatat, és az illatok intenzitasat. Az illatanyagokbdl mar lehet kdvetkeztetni az
izjegyekre is, de ez nem mindig k0szon vissza egy az egyben az izlelés soran.
Erdemes a lehet6 legkozelebb vinni az orrunkhoz, hogy érezziik az aromakat.
Kostolas — A csokoladét sosem harapjuk €s ragjuk, hanem ahogy bevettiink a
szankba egy darabot, hagyjuk a nyelviinkon szétolvadni. Erdemes csukott
szemmel koéstolni, hogy koncentralni lehessen az izjegyekre és azok
megjelenési sorrendjére és intenzitasara.

Jegyzetelés — Erdemes jegyzeteket késziteni a csokoladékrol, melyikben milyen
izjegyeket talaltunk, vannak-e benne hibak, milyen a lecsengése, milyen a

porkolés, a savassag, az édesség, stb. (Internet 2)
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3.7. Aromakerék és értékelési rendszerek fajtai

Az érzékszervi kiértékelés egy olyan tudomanyag, amelyet a termékekre adott
valaszok eléidézésére, mérésére, elemzésére és értelmezésére hasznalnak a latas, szaglas,
tapintas, iz €s hallas érzékszervein keresztiil. [Savitri et al., 2022]

A csokoladé aromakerekek is azérzékszervi értékelés eszkozei, amiket a hivatasos
csokoladékostolok €s csokoladéinyencek hasznalnak a csokoladékban jelenlevo izek és
aromak azonositasara és leirasara. Ezek altalaban kor alaku diagramok, amelyek vizualisan
abrazoljak az aromakat ¢s izeket kiillonboz6 kategoriak szerint, és egyedi szinekkel is
jelolik azokat.

A bean-to-bar mozgalomban nagyon fontos szerepet jatszanak az aromakerekek,
mert a kiilonboz6 tertiletszelektalt csokoladéknak teljesen eltérd izvilaga lehet. Ezeknél a
kivalé mindségii csokoladéknal sokszor feltiintetik a csomagolason is, hogy mire
szamitson a vasarlo.

Az elmult években az aromakerekeken kiviil létrehoztak még kiilonb6zo értékelési
rendszereket, térképeket az izek leirasara. Illetve a bean-to-bar csokoladék versenyére is
kifejlesztettek egy kiilon eszkozt, ahol online lehet térképen jeldlni az intenzitas

sorrendjében fellelhet6 izjegyeket.

3.7.1. Klasszikus aromakerék

A klasszikus csokoladé aromakerék egy olyan vizualis eszkdz, amit a bor és a kavé
mintajara hoztak Iétre. Az egyes kategoridkon beliil meghatarozott aromak szerepelnek, és
igy a vizualitas hatasara konnyebben azonosithatoak ezek az izjegyek. Az azonositashoz
rengeteg gyakorlas sziikséges, mert sokszor el6fordul, hogy tudjuk, mi az, emlékeztet

benniinket egy izre, de nem tudjuk megfogalmazni. Ebben segit az aromakerék.
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CHOCOLATE FLAVOR WHEEL

Recognize flavors and aromas in your favorite chocolates.
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4.abra: Klasszikus csokoladé aromakerék
(Internet 3.)

3.7.2. IICCT iz és Defekt térkép

Az International Institute of Chocolate and Cacao Tasting sajat fejlesztésii izprofil
térképe, egy tobb mint 10 éves kutatas eredménye €s a csokoladé és kakao kostolasaban
szerzett tapasztalatokon alapul. A cél egy szabvanyositott megkozelités kialakitasa a fine
flavour kakad és csokoladé¢ izének megértéséhez.

A legtobb, csokoladéhoz hasznalt iztérkép €s aromakerék tetszdleges elrendezési,
¢s nincs kiilondsebb kapcsolat az izpontok vagy a térképen valo elhelyezkedésiik okai
kozott, ez a térkép viszont eszerint is csoportositja az izeket, aromakat. Az alabbi térképet
online is lehet haszndlni, és a kiilonb6zo izjegyekre kattintva egy leugré meniibol lehet

tovabb finomitani a kivalasztast, és sorrendbe helyezni az izeket megjelenésiik és

intenzitasuk alapjan.
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Chocolate and Cacao Flavor Profile Map

HERBAL/SPICY

CRANBERRY

' m{l RASPBERRY
CITRUS
GERANIUM
PHYSALIS
JASMIN GUANABANA
BANANA
LYCHEE

HAZELNUT awvone SN COLATEY PLUM STRAWBERRY BLACKBERRY

RAISIN

COCONUT
MULBERRY

GRASSY COCOA

POWDER

COFFEE MOLASSES

VEGETAL

5.dbra: IICCT Iztérkép
(Internet 4.)

Ez az eszkdz azonban nem csak a pozitiv izjegyekre fokuszal, hanem a
kellemetlenekre, hibakra is. Ugyanis a hibas alapanyag, a rosszul feldolgozott kakadbabok
(pl. rossz fermentalas, tarolas, stb), a rosszul elkészitett (pl. babok tulporkolése, avas
kakadvaj hasznalata, stb.) vagy nem megfelelen tarolt csokoladék szamtalan banto izt,

hibat is magukban hordozhatnak.
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CHEMICAL MINERAL

Nut Skins Cardboard

Plasticky

: Lumber
Rancid Plaster

Rubber Metallic
Medicinal -

Biscuit |

Mouldy |

ISTINGT runcal TR Bouillon

"N Overcooked
meat

Dried meat
Yeast extract
Leather

Carrion

ANIMAL

6.abra: IICCT hibas izjegyek terképe
(Internet 5.)

Az alabbi abran lathat6 egy single origin étcsokoladé (gyarto: Krak Chocolade
Hollandia, csokoladé: 70% mexikoi étcsokoladé) elemzésének eredménye egy csoport
altal. A felsO abran az iztérkép, az als6 abran pedig a defekttérkép jelenik meg. A

weboldalon (https://www.seventypercent.com/) l1étre lehet hozni adatlapokat, megosztani

masokkal, és a végén a rendszer 6sszefésiili a bevitt adatokat, térképre teszi, sulyozva az
eredményeket. A sajat profiljaban mindenki megtekintheti az ltala biralt csokoladék
térképeit, illetve ha tobben biraltak ugyanazt a tételt, akkor a csoport elemzését is. Errdl az
abrarol leolvashato, hogy a biralok ezt a mintat a klasszikusabb csokoladés izvilaggal
azonositjak, némi szilva, aszalt gylimoélcs, citrus és fas izjegyekkel, illetve a csoportban

volt, aki némi hamuizt is felfedezett benne, ami viszont a hibak k6zé sorolando.
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Krak Chocolade - Soconusco 5.5 day's lermented 1 turn (#37 Level 2 - Nov 22)
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7.dbra: Csokoladé analizis, sajdt elemzés

3.7.3. Taste with Colours szintérkép

Ezt az értékelési rendszert Hazel Lee, brit élelmiszertudos fejlesztette ki 2017-ben,

hogy segitsen maganak azonositani az izeket szinesztézia segitségével. A szinesztézia
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lényege, hogy egy érzékszerv altal keltett benyomas automatikusan aktival egy masik
érzetet, azaz ebben az esetben az izleléshez akaratlanul is szineket tarsit.

Kostolasnal sokszor nehéz megnevezni az érzékelt izjegyeket, viszont gondolatban
sokszor konnyen tarsitunk szineket a kostolt csokoladéhoz, és ezaltal az izjegyek
azonositasa is konnyebbé valik.

A térkép egy akvarell festmény az izjegyek szinei szerint kategorizalva (M1, M2)

TASTE WITH COLOUR®
CHOSOLATS IASING HAYOUMAR

Lo PR T .
¥

QAR
L TE
e e e

ALty

FIASTEM T TR 220 HAEL | LR FALACLOY

8.abra: Taste With Colours szintérkép

(Internet 6.)

3.7.4. Pokhalé diagram

A pokhalo diagram attributumok sorat jeleniti meg egy eldre meghatarozott skalan,
hogy vizualisan abrazolja a termék izét.
Kulcsa egy biralokbol allo panel altal végzett vakteszt egy érzékszervi

laboratoriumban, ami mentes a kiils6 ingerektdl: nincs beszélgetés, nincs parfiim, nincs
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egyeb zavar6 tényez0. A biralok értékelik a kapott termékeket kiilonbozo tulajdonsagok
alapjan.

A kiilonb6z6 attributumok vizualis megjelenitése a csokoladé karakterének
kénnyen olvashat6 és értelmezhetd profilja lehet, és segitheti mind a készitok munkéjat,

mind a fogyasztok vasarlasi dontéseit. (Internet 7.)
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4. Anyag és modszer

4.1. Anyag

A biralatra kivalasztott mintak Eurdpai Union beliili kereskedelmi forgalomban

kaphat6, csomagolt étcsokoladék koziil keriiltek ki. Elérhetdségiikben vannak orszagos

kiskereskedelmi bolthal6zatban kaphato, illetve nemzetk6zi webshopokbol beszerzett

étcsokoladék is.

4.1.1. Vizsgalati mintak

A tesztelésre kivalasztott étcsokoladék kozott talalhatoak hazai eléallitast bean-to-

bar, kiilfoldi eléallitast nagyipari illetve kiilfoldi eldallitasu bean-to-bar csokoladék. Az

alabbi tablazatban Osszefoglaltam a kivalasztott 9 db étcsokoladét megnevezéssel és a

kivalasztasi szempontokkal.

Megnevezés

Jellemzo

CHOCOCARD Madagaszkar 69%

Magyar készitd single origin bean-to-bar

csokoladéja

CHOCOCARD Mexik6 74%

Magyar készito single origin bean-to-bar

csokoladéja

CHOCOCARD Nicaragua 72%

Magyar készito single origin bean-to-bar

csokoladéja

HERUFEK Belize 70% Cseh készitd single origin bean-to-bar
csokoladéja

STANDOUT Belize 70% Svéd készitd single origin bean-to-bar

csokoladéja

LES COPAINS DE BASTIEN Belize 70%

Francia készit6 single origin bean-to-bar

csokoladéja

LINDT Premium dark 78%

Német nagyipari csokoladé blend

DeSPAR Premium Dominicana 85%

Olasz nagyipari single origin csokoladé

SCHOGETTEN Finest Quality 50%

Német nagyipari csokoladé blend
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4.1.2. Minta el6készitése
A mintaelOkészités alapvetden befolyasolja a vizsgalati eredményeket. A nyugodt és
zavarasmentes koriilmények kozott feldarabolt és elokészitett mintakat egy tliveg

taroloedénybe tettiik.

4.1.2.1  Jeldlés
A mintakat 3 jegyt, véletlen szamokkal jeloltiik, amiket a Microsoft Excel
véletlenszam generator fliggvényével allitottunk el6. Minden biralé mas kddolassal és mas

sorrendben egy alatéten kapta meg a mintakat 3 csoportban.

4.1.2.2 Mintamennyiség
A mintéakat egy fehér A4-es papirlapon kaptak meg a biralok. Minden papirlap 3
részre volt osztva, €s a kiillonb6z6 szamkodok alatt voltak elhelyezve a mintak. 1-1 db
minta csokoladé 3-4 gramm ko6z6tt volt, ez a mennyiség elég arra, hogy a biralok akar

tobbszor is visszakdstoljak.

4.1.2.3  Vizsgalatba bevont személyek
A panel 10 tagja képzett és képzetlen érzékszervi biralok voltak, fele-fele aranyban.
A biralok képzésben részesiiltek a skalak és a szoftverhasznalat kapcsan. A modszer

alapelveit megismertettiik veliik az elméleti oktatas soran.

4.1.2.4  Idozités
A biralokat megkértiik, hogy a legjobb eredmény érdekében kertiljék aznap a

parfimdk hasznalatat, a dohanyzast, és az intenziv illata és izt élelmiszerek fogyasztasat.

4.1.2.5  lzsemlegesitok
[zsemlegesit6t alkalmaztunk a kiilonboz6 mintak kostolasa kozott, azzal a céllal,
hogy a biralok letisztitsdk a nyelviiket és a szajpadlasukat, és ne keveredjenek dssze a
kiilonb6z6 csokoladék eltérd izjegyei, és igy elkeriiljiik az izathordast. Esetiinkben

szénsavmentes asvanyvizet hasznaltunk.
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4.2. Méddszer
A kereskedelmi forgalomban kaphato étcsokoladék érzékszervi mindsitése soran
profilanalitikus modszert alkalmaztunk vizsgalatot végeztiink az MSZ EN ISO 13299:2016
szabvany alapjan.
A profilanalizis 1ényege, hogy a biralok leird kifejezéseket hasznalnak a mintak
jellemzése soran. Célja, hogy a vizsgalat targyait minél pontosabban leirjak oly modon,
hogy a mindsités soran keltett érzet erdsségét értékelik egy, az adott tulajdonsag leirdsara

leginkabb alkalmas 100-as skalan.

4.2.1. Profil analizis 1épései
L A panelvezetd ismertette a vizsgalat céljat, az érzékszervi modszer 1ényegét
¢s az elvégzendo feladatokat. A munkafolyamat soran fontos volt a kommunikacio6 a
biralok és a biralatvezetd kozott, ezért ennek érdekében a biralatnak rendezett koriilmények
kozott kellett lezajlania.

1. A masodik lépésben minden biradld kapott egy kiilonb6zé kddokkal ellatott
mintasort értékelésre. A birdlat egyénileg tortént, kiilon fiilkékben. Minden biralo 3
mintasort kapott, mellé szénsavmentes asvanyvizzel.

1. A paneltagok egy szamitogépen, a ProfiSens szoftver hasznalataval
értékelték az egyes mintakat 11 szempont alapjan, és a végén szovegesen is értékelhették

Oket.

4.2.2. A profil analitikus modszer szoftveres lehetdségei: ProfiSens

A profilanalitikus érzékszervi modszer egy Osszetett érzékszervi vizsgalat, mely
hatékonysagat és gyorsasagat nagymértékben javitja az informatikai rendszerek hasznalata.
Ezért dontottiink mi is a digitalis értékelés mellett.

A biralofiilkéket helyi halozatba kotott szamitogépekkel vagy tabletekkel szerelik
fel a gyakorlatban. A digitalizalas sokat konnyit a vizsgalatban €s az adatfeldolgozasban,
mivel szignifikdnsan leroviditi az id6t.

Szakdolgozatom kisérletében egy sajat fejlesztésti szoftvert alkalmaztunk, a
ProfiSenst. A vizsgalat soran alkalmazott programnyelv a VBA (Visual Basic for
Applications), mely Microsoft Excel alapu. A szoftver fejlesztésében érzékszervi szakértok

¢és programozo6 informatikusok vettek részt. K6zosen dolgoztak ki a kddolast és a minta
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elokészitését segitd eljarast, a vizsgalati tipusokat kezel6 modulokat, a biralati lapok
szerkezetét és az értékelési eljarasokat.

A VBA olyan funkcidkat 14t el, amelyekkel a tervezéstol a kiértékelésig megvalosithatjuk a
vizsgalat minden 1épését. Az alkalmazasban 1étrehozhatjuk a biralati lapokat,
megoszthatjuk és begytijthetjiik 6ket a helyi halozaton. Ezenkiviil tartalmaz egy
adatfeldolgozo és értékeld modult is, elvégzi a statisztikai elemzéseket és megjeleniti a
biralat eredményeit.

A VBA szoftver 6 db modult és 6 db trlapot alkalmaz, illetve 5 db Excel munkalapon
dolgozik.

4.2.3. Laboratérium
A biralat az MSZ EN ISO 8589 szabvanynak megfelelden kiépitett 14 részbdl allo
fillkerendszerben lett végrehajtva. A flilkékben a birdlok fizikailag (falakkal és
fiiggonnyel) el voltak szeparalva, igy nem tudtak zavarni és befolyasolni egymas dontéseit.
Ezen kiviil felkapcsoltuk a piros fényt a fiilkékben, hogy a szinarnyalatok ne tudjak

dontéen befolyasolni 6ket az izérzékelésben.
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5. Kisérleti eredmények és értékelésiik

A kivéalasztott mintakat kiilon-kiilon értékelték a biralok, mert annyira nagyok voltak az

eltérések a termékek kozott, hogy emiatt nem allapitottam meg referencia mintat, amihez

viszonyitani lehetett volna. (M3, M4, M5, M6, M7, M§, M9, M10, M11)

5.1.

Profil analizis eredménye és értékelése

9 étcsokoladét valasztottam ki kostolasra, 3 szempont szerint.

1.

Az els6 csoportban 3 egymastol teljesen eltérd izvilaggal rendelkezd, de ugyanazon
a gyarto altal készitett termékeket valasztottam ki, és arra voltam kivancsi, hogy a
panelben is kimutathatoak lesznek-e a kiilonbségek.

a. Chococard Madagaszkar 69%

b. Chococard Mexiko 74%

c. Chococard Nicaragua 72%

A masodik csoport 3 olyan étcsokoladét tartalmazott, amelyek ugyanarrol a
teriiletrdl szarmazo kakadbabokbol késziiltek, ugyanolyan kakao-cukor arannyal
(mindegyik 70%-o0s), de kiilonb6zd eurdpai csokoladémanufaktirdk mithelyeiben.
Itt az érdekelt, hogy mennyire hasonl6 vagy éppen kiilonbdz6-e a 3 étcsokoladé, az
eltér6 feldolgozasok mennyit valtoztatnak az izjegyeken.

a. Herufek Belize 70% (cseh)

b. Standout Belize 70% (svéd)

c. Les copains de Bastien 70% (francia)

A harmadik csoportban 3 nagyipari eldallitasu, prémium besorolasu,
szupermarketekben kaphato étcsokoladé volt. Szandékosan valasztottam magas
mindségliként kategorizalt csokoladékat, melyekben f6 szempont az extra
adalékanyagok megléte volt (kakadpor, sok cukor, szojalecitin, stb.)

a. Lindt Premium Dark 78%

b. DeSpar Premium Dominicana 85%

c. Schogetten Finest Quality 50%
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5.1.1. Szin értékelése

A biraloknak egy 100-as skalan kellett értékelnie a vilagostol (0-as érték) a sotétig
(100-as érték), hogy milyennek érzékelik a csokoladékat a piros szin alatt. A piros fény
bekapcsolasat azért tartottam fontosnak, hogy a szinek ne befolyasoljak a panel résztvevait.
Az els6 csoport mintain latszik, hogy a biralok a piros fény ellenére is sikeresen
megallapitottak a kiilonbségeket. A Mexiko azért a legvilagosabb, mert fehér szinti
babokbol késziil, €s a magas kakaotartalom ellenére is tejcsokoladés szine van. A
Madagaszkar alacsonyabb kakaodtartalmu, szemben a Nicaraguaval, és a diagramon is

latszik, hogy ezt is jol felismerték a biralok.

1. Szinarnyalat

100
90
80.80
80
70
60
51.90
50
40
28.00
30
20
10
0 | ; |
Chococard Madagaszkar 69 Chococard Mexiko 74 Chococard Nicaragua 72
9.abra: 1. Csoportos mintak szindarnyalatanak atlagos értékei és szorasai
sd(5%)=13.83 sd(1%)=18.67 |
Chococard Chococard Chococard
Madagaszkar 69 Mexiko 74 Nicaragua 72
Chococard
Madagaszkar 69 - 1% 1%
Chococard Mexiko 74 23.9 - 1%
Chococard Nicaragua
72 28.9 52.8 -

1.tablazat: az értékelés soran egytényezos variancia-analizist végeztiink, melyet a paronkénti
szignifikans differenciak szamitasa kovetett. Az 1. Tablazatbdl lathato, hogy az 1. Csoportba tartozo

mintak kozott minden esetben szignifikans eltérés volt 1% hibaszint mellett.
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A legtobb gyartd csak a kakad szarazanyag tartalmat tiinteti fel a termékein, ami
kakadmasszabol, kakadvajbol és kakadporbol allhat 6ssze. A masodik csoport
csokoladéiban alapbol kizarhato a kakaopor, viszont a leirasok alapjan csak az sszetevok
listajat tudjuk, a szdzalékos megoszlast nem, mert azt nem kdotelezo feltiintetni. Az elsé és
a harmadik minta tartalmaz kakadvajat, szemben a masodikkal, ami csak kakadmasszat. A
biralati eredményekbdl kdvetkeztettem, hogy az elsé csokoladé, ami a legvilagosabb, az
tartalmazhatja a legtobb kakaovajat, mig a harmadik minta, ami szintén tartalmaz
kakadvajat, az a legsotétebb, valoszintileg a porkolési profilra (hosszabb porkolés)

vezethetO vissza.

1. Szinarnyalat
100

90
80

65.10 7210

70

59.50

60

50

40

30

20
10

0 f f
Herufek Belize 70 Standout Belize 70 Les copains de Bastien Belize
70

10.abra: 2. Csoportos mintak szinarnyalatanak atlagos értékei és szorasai

Az utolsé csoportos csokoladék kozott szintén nagyon kiugrd volt a szinkiilonbség,
ami koszonheto az elso két csokoladé hozzaadott kakaopor tartalmanak. A harmadik
csokoladé pedig nagyon alacsony kakadtartalommal rendelkezett, €s tobb cukor volt benne,

mint kakadmassza, ez a szinén is rogton latszik.
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1. Szinarnyalat
100

90

80

66.90 65.80

70

52.80
60

50

40

30 ——

20

10

0 f f
Lindt premium dark 78 DeSpar premium Dominicana 85 Schogetten finest quality 50

11.abra: 3. Csoportos mintak szinarnyalatanak atlagos értékei és szorasai

5.1.2. Iz értékelése
5.1.2.1  Savassag

Az alabbi diagramon jol latszik, hogy a panel résztvevoi helyesen észlelték a
csokoladékban jelenlevd savakat. A madagaszkari étcsokoladé a Sambirano volgyében
termett kakaobabokbol késziilt, mely a vilag egyik leghiresebb kakad termohelye.
Jellegzetes piros gylimdlesos izjegyekkel €s €lénk savakkal rendelkezik, ami a kivalasztott
mintak koziil a legsavasabb volt.

A mexikoi étesokoladé porcelana (fehér) kakadbabokbol késziil, és erdsen fliszeres,
tejszines izvilag jellemzi, ezaltal a savak kevésbé fellelhetéek benne, mint a
Madagaszkarban.

A nicaraguai étcsokoladé¢ foldes, olivas izvilaggal rendelkezik, a savak mérsékelten
jelennek meg benne, és ezéltal a 3 csokoladé koziil egymassal 6sszehasonlitva ez volt a

legkevésbé savas.
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2. Savassag

100

90

73.70

80

70

55.80

60

43.10

50

40

30 ——

20

10

Chococard Madagaszkar 69 Chococard Mexiko 74 Chococard Nicaragua 72

12.abra: 1. Csoportos mintak savassaganak atlagos értékei és szordsai

Az alabbi diagramon nagyon jol kivehet6, hogy a csokoladék izvilaga mennyire
hasonlo, mert a panel résztvevdi minimalis eltérést allapitottak meg a kiilonb6z6 mintak
kozott. Az el6z6 csoportra visszatérve pedig jol lathatd, hogy a két kozép-amerikai

csokoladé savassaga szintén hasonlo.

2. Savassag
100

90
80

70

55.30 56.60 55.60

60

50

40

30

20

0 f f
Herufek Belize 70 Standout Belize 70 Les copains de Bastien Belize
70

13.abra: 2. Csoportos mintak savassaganak atlagos értékei és szordsai
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Az utolsé csoportnal megallapithatd, hogy a nagyipari, kevésbé j6 mindségi,
adalékanyagokat tartalmazo tablak kevésbé savasak. Az elso ketté magas
kakaotartalommal rendelkez6, de kakadport is tartalmazo étcsokoladé savasabb, mint az
utolsé minta, melyben a cukor domindl, és elnyom minden mast. Osszehasonlitva a single
origin étcsokoladékkal az elsé két csoportbol, észrevehetden kevésbé savasabbak a
nagyipari csokoladék, ahol inkébb a keser(i és édes izeken van a hangstly, és nem a savak

intenzitasan.

2. Savassag
100

90

80

70

60

50

39.10 36.30
40

30

15.80

20

10

0 1 1
Lindt premium dark 78 DeSpar premium Dominicana 85 Schogetten finest quality 50

14.abra: 3. Csoportos mintak savassaganak atlagos értékei és szordsai
5.1.2.2  Keseriiség

A keserliséget és a fanyarsagot gyakran dsszekeverik a kdztudatban, holott két
kiilonalld izérzetrdl beszéliink. A keser(iség éles, kellemetlen érzet, mely a nyelven
¢észlelhetd, a fanyarsag vagy tanninossag viszont jellemzden egy szdjat kiszarito,
nyalképzést beindito (vordsborokban is gyakran felfedezhetd), de kellemes érzés.

A keserliséget altalaban negativ érzettel tarsitjuk, és a csokoladékban a hozzaadott
kakadpor, a rossz mindségli alapanyag ¢és a tilporkolés okozhatja. Ugyanakkor van pozitiv
kesernye is, ami altalaban olivas, magvas, grapefruitos izjegyben nyilvanul meg.

Az alabbi diagramokon jol latszik, hogy a single origin bean-to-bar étcsokoladékat
kevésbé érezték keseriinek a biralok, mig a nagyipari kakadporos csokoladék keserliségét
kiemelten magasnak érzékelték. Az utolsd, magas cukortartalmi csokoladé pedig

elhanyagolhat6 kesertiséggel rendelkezik, ami kdszonhet6 a nagyon magas
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cukortartalomnak, és a rossz mindségi, tomegtermelésbdl szarmazoé kakadbaboknak,

melyek kokuszos ize elnyomja a kesernyé€t a mintaban.

3. Keserliség
100

90

80

70

60

45.00
50

35.90 39.10
40

30

20

10

Chococard Madagaszkar 69 Chococard Mexiko 74 Chococard Nicaragua 72

15.abra: 1. Csoportos mintak keseriiségének atlagos értékei és szorasai

3. Keserliség
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Herufek Belize 70 Standout Belize 70 Les copains de Bastien Belize
70

16.abra: 2. Csoportos mintak keseriiségének atlagos értékei és szorasai
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3. Keserliség

100

90

75.50
80
70.40

70

60

50

40

30 ———

20.50
20
10
0 1 f
Lindt premium dark 78 DeSpar premium Dominicana 85 Schogetten finest quality 50
17.Abra: 3. Csoportos mintdk keseriiségének dtlagos értékei és szérdsai
sd(5%)=17.85 | sd(1%)=24.11
Lindt premium dark | DeSpar premium Dominicana | Schogetten finest quality
78 85 50
Lindt premium dark 78 - no 1%
DeSpar premium Dominicana
85 5.1 - 1%
Schogetten finest quality 50 55 49.9 -

2.tablazat: az egytényezds variancia-analizisbdl latszik, hogy a 3. csoportba tartozé mintdak kozétt

5.1.2.3  Fanyarsag

szignifikans eltérés volt 1% hibaszint mellett.

A fanyarsag, vagy mas néven asztringencia, a kakadban benne 1év6, fermentacio

soran finomodo jegy. Gyakran emlékeztet fas vagy dids, mogyoros jegyekre, beinditja a

nyalképzést a szajosszehuzo hatasa altal.

Az alabbi diagramokon az latszik, hogy a panel tagjai a gylimolcsosebb izjegyekkel

rendelkez0 mintakat érezték inkabb fanyarnak, illetve az utolsé csoportban a kesertiséghez

is tarsitottak.
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4. Fanyarsag
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Chococard Madagaszkar 69 Chococard Mexiko 74 Chococard Nicaragua 72

18.dbra: 1. Csoportos mintdk fanyarsaganak datlagos értékei és szordasai

4. Fanyarsag

100
90

70
60

46.30
50

30 -

10 -

62.70 ‘ 61.00 ‘

Herufek Belize 70 Standout Belize 70 Les copains de Bastien Belize
70

19.abra: 2. Csoportos mintak fanyarsaganak atlagos értékei és szorasai
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4. Fanyarsag
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Lindt premium dark 78 DeSpar premium Dominicana 85 Schogetten finest quality 50

20.Abra: 3. Csoportos minték fanyarsagdanak atlagos értékei és szérdsai

51.2.4  lzjegyek

Az alabbi pokhald diagramon lathato az elsé csoport étcsokoladéinak érzékszervi
profilja. Jol kivehetd, hogy a bean-to-bar magas mindségii alapanyagbol késziilt
csokoladékra jellemz6 izjegyek dominélnak a diagramon, mig a nagyipari csokoladékra
jellemzo6 vanilids, kakads, édes izek kevésbé vannak jelen a mintakban. Meghatarozoak a
gyliimolcsos izjegyek, és ezaltal a savak, viszont kesertiség alig talalhaté benniik. A
fanyarsag mar jobban kivehetd, ami a leginkabb dominans a madagaszkari csokoladéban,
¢s a legkevésbé a nicaraguaiban. Latszik a kiugré szinkiilonbség a mexikoi csokoladénal,
ami a piros fény ellenére is észrevehetd volt, csak annyira tompitotta, hogy mégse
tejesokinak érzékeljék szin alapjan a résztvevok. Jol latszik az dbran az is, hogy a
madagaszkari és mexikoi csokoladé sokkal gyiimolcsdsebb, mint a nicaraguai, ahol viszont

a dios, fiiszeres izjegyek dominalnak.
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5. Osszes minta érzékszervi profilja

Szinarnyalat
100

Diés magvas Savassag

Erett gylimdlcsds Keseriliség

Friss gyimolcsés Fanyarsag

Fiiszeres Edes iz BChococard Madagaszkar 69

Chococard Mexiko 74
Vanilias iz Kakaos iz

BChococard Nicaragua 72

21.abra: 1. Csoportos mintdk érzékszervi profiljainak pokhalo diagramja

A masodik csoport pokhalé diagramjan jol kiveheto a hasonlosag a 3 kiilonb6z6
készit6tol, de ugyanarrol a termoteriiletrol szarmazo étcsokoladék kozott. Egyediil a
gylimolcsos izjegyeknél van egy nagyobb kiugras, amit kb 20 szazalékponttal
dominansabbnak érzékeltek a birdlok a svéd készitonél. A belize-1 kakadbabokra
jellemzéek a tropikalis, bogyods gylimolcsos élénk izjegyek, minimalis fliszeresség, és némi
mandula, kesudios magvassag, izprofilba illeszkedd kakadporos jelleg. A kesertiség itt is
kevésbé jelenik meg, szemben a fanyarsaggal, ami a gyiimolcsos izjegyekhez tarsithato.
Vaniliés izjegy elhanyagolhato, viszont az édesség kiugro a tropusi gyiimdlcsos (banan,

érett ananasz) jegyeknek koszonhetden.
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5. Osszes minta érzékszervi profilja

Szinarnyalat
100

Di6s magvas Savassag

80

60

Erett gylimdlcsds Keseriiség

Friss gyumolcsés Fanyarsag

Fiiszeres Edes iz BHerufek Belize 70
Standout Belize 70
Vanilias iz Kakads iz

BLes copains de Bastien
Belize 70

22.abra: 2. Csoportos mintdk érzékszervi profiljainak pokhadlo diagramja

A lenti diagramon jol kivehetd, hogy a nagyipari csokoladékban alig lelhet6 fel
dominans izjegy, a kakads, vanilias és édes iz kivételével, ami a tomegtermelt kakadbol
készitett csokoladék egyik f6 jellemz6je. Lathato, hogy alig vannak savak, viszont az
édesség ¢s a keserliség kiugrdan jelen van a mintakban. A diagram nagyon el van tolodva a
kevésbé jo izjegyek iranyaba, és a masodik minta (DeSpar Dominicana) a teriiletszelektalt
kakaobabok ellenére sem rendelkezik kiemelkedden jo izjegyekkel. A Lindt és a DeSpar is
nagy szazalékban tartalmaz hozzaadott kakaoport, mely a kesertiségért felelds. A talporkolt
babok és az extra hozzdadott kakadpor hoz 1étre egy allando izt, €s emiatt gondoljak azt
sokan, hogy az étcsokoladé nem finom, mert nagyon keserti és hosszantart6 rossz utdizt
hagy maga utan a szajban. A Schogetten az 50% kakadtartalom ellenére cukorbol tartalmaz
a legtobbet, ¢s a kakadmassza illetve a kakaovaj csak a masodik és a harmadik az
Osszetevok soraban. Ezt a csokoladét tilzoan édesnek irtak le a biralok, és sokan érzékelték
benne a kdkuszos mellékizt, ami az Amelonado fajtaju kakaobabok jellemz6 tulajdonsaga,
¢és nagyrészt Ghanaban ¢és Elefantcsontparton termelik, ahonnan a tomegtermelt
kakaobabok tobbsége szarmazik. A 3 étcsokoladé koziil ebben a csoportban, a
Schogettenben lelhetoek fel legkevésbé izjegyek, mert a cukor mindent elnyom és az extra
kakadvaj miatt nagyon gyorsan is olvad. A masik két tabla viszont szinte hasonlo szinten

volt izjegyek tekintetében. A biralok koziil a tobbség megjegyezte, hogy nagyon rossz,
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hosszan tartd kakadporos utdize volt az elsd két tablanak, mig a harmadik tul édes és

vanilias.

5. Osszes minta érzékszervi profilja

Szinarnyalat
100 T

Diés magvas Savassag

Erett gylimélcsos Keseriiség

Friss gyimolcsés Fanyarsag

. . ) BLindt premium dark 78
Fiszeres Edes iz

E)DeSpar premium
Vanilias iz Kakaos iz Dominicana 85
BSchogetten finest quality 50

23.abra: 3. Csoportos mintdk érzékszervi profiljainak pokhalo diagramja
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6. Osszefoglalas

Szakdolgozatomban a csokoladé torténetét, a bean-to-bar csokoladék vilagat,
valamint a csokoladéval kapcsolatos aromakerekeket és referenciaanyagokat mutattam be.
A témahoz kapcsolodoan érzékszervi analizist végeztem el egy tizfos biraldi panel
segitségével 9 étcsokoladé mintan keresztiil. A kisérletet a MATE érzékszervi
laboratoriumaban készitettem. Minden biral6 kiilon fiilkékben dolgozott, és 3 csoportban
kaptak meg a csokoladékat birdlatra, amit végiil a ProfiSens szoftver segitségével
kiértékeltem.

A kisérlet célja az volt, hogy bemutassam a kiilonbségeket a kisebb manufakturak
altal készitett magas mindségi teriiletszelektalt bean-to-bar és a tomegtermelt nagyipari
csokoladék kozott. 3 csoportba osztottam be harmasaval a 9 db étcsokoladét: 1. Magyar
manufaktira kiilonb6z6 single origin étcsokoladéi, 2. Europai manufaktiurak egy
termoOhelyrdl szarmazo étcsokoladéi, 3. Szupermarketekben kaphato, nagyipari, prémium
besorolasu étcsokoladék. A kisérletem sikeres volt, a vakkostolas eredményeként a biralok
igazoltak a feltételezéseimet, és kimutathatoak lettek a szignifikans kiillonbségek az egyes
mintak kozott. A legjelentdsebb kiilonbség a bean-to-bar és a tdmegtermelt csokoladék
kozott az édességben és a keserliségben nyilvanult meg. A nagyipari csokoladék a sotét
porkdolésii kakadbaboknak, és a hozzaadott extra kakadpornak koszonhetden jelentdsen
kesertibbek, ¢s sztenderdizalt izzel rendelkeznek, mig a kis gyartok magas mindségii bean-
to-bar csokoladéiban rengeteg kiilonb6z0 izjegy fellelhetd (pl. gyliimdlesok, fliszerek,
vegetalis jegyek), igy sokkal izgalmasabb, termdteriilettd] fiiggden merdben eltérd
izprofillal rendelkeznek, hiszen esetiikben a cél, hogy a termdteriilet, a fajta izvilaga
mutatkozzon meg.

Erdekes volt tovabba megtapasztalni, hogy a 3 kiilonbozé készité altal ugyanarrél a
termoteriiletrol készitett csokoladék is mennyire kiilonbozéek lehetnek, vagyis mekkora
hatasa lehet az egyes készit0 kézjegyének is a végeredményre.

A kakao / csokoladé el6tt még hossza Ut all — 6sszehasonlitva a borral vagy a kavéval-, de
mindenképpen izgalmas kutatési és kisérletezési teriilet, amin beliil szamos mas modszer is

alkalmazhato lehet a mintak elemzésére, besorolasara és 6sszehasonlitasara.
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8. Mellékletek

M1: A Karuna olasz csokoladékészité manufaktara 70%-os single origin indiai

étcsokoladéjanak csoportos workshopon tortént elemzése szinesztéziaval (Internet 8)

M2: A Manoa hawaii csokoladékészitd manufaktiara 70%-os single origin hawaii

étcsokoladéjanak csoportos workshopon tortént elemzése szinesztéziaval (Internet 9)

TASTE WITH COLOUR®
CHOCOLATE :1‘:«',‘:?1:' AVOUR MAP
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M3: 1.kostolocsoport single origin étcsokoladéi (Internet 10)

STAUDOUT
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BINGLE OR|GIN
MAYA MOUN

. - T
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MS5: 3.kostolocsoport nagyipari étcsokoladéi (Internet 14, 15, 16)

llllllllll-l
Lireclt

EXCELLENCE

CACAQO,

REPUBBLICA
DOMINICANA
85% CACAO

Fondenta Exira
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M7: Csokoladék el6készitése birdlathoz
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MBS8: Biralok felkészitése a biralatra

A A
- T
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MO: Biralofiilke bekészitve
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M10: Biralé munka kozben
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M11: Birélati lap

Erzékszervi Laboratérium

Csokoladé profil 1
| Biral& kadja

| Mintak kadjs 340 537 193
| Tulajdonsagok

. 340 50 < >

11, Szinarnyslat 937 50| wilages € > sbtet

| 193 50 € >

| 240 50 nem % ¥

| 2. Savassag 937 50| érzékelh € > intenziv
183 50 ety € >

| 340 50 nem < >

| 3. Keserliséq 937 50| érzékelh € ¥ intenziv
193 it etd € >

| 2340 50 nem < ¥

{4 Fanyarsag 937 50| érzékelh € ¥ intenziv
193 fat] ets € >

[ % 340 50 nem < >

{5, Edes'iz 527 50| erzekalh € ¥ intenziv
193 50 ettt € >

| 340 50 nem < ¥

{8 Kakaos iz 937 EQ| erzekelh € > intenziv

i 123 50 etd € >

| 240 50 nem <€ b

| 7. Vanilias iz 937 50| érzékelh € ¥ intenziv

| 193 it ettt € >

| 240 =] nem € >

{8 Fliszeres 937 Bl | érzekelh € ¥ intenziv
193 fat] ets € >

| 340 50 nem < >

| 9. Friss gyomolosts 937 50| érzeketh € ¥ intenziv
1893 ] etd € >

. 4

| 10; Erett 240 Lai] : Inem( }_ .

et i 937 50| erzekelh € » intenziv

o 193 50 etd € >

| 340 50 nem < >

| 11. Digs magvas 937 50| erzexath € ¥ intenziv

| 193 it ettt € >

4 240

112, B b

| megiegyzés g

] 183
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Muogysir Ageiar- 6 Eletiudomidng Fpyetens Elalmiszertudombny b Technoldgan Intkzs

Seereii nvilathosat

Adulivott Meszaros Kriszuma, Csokolddé-, kavé-, teakdészing mester szakmémisk |
sgaktindcsado, kijclentem, hogy o A csokolidéval kapesoloros aremakenchkek o=
referemcia anyagok attekintése”™ clmi szakdolgoeat o sajdl munkim coedménye. Ao
reszeket, melvehet mis sseraik munkajabdl verem it egpérielmien megelilem, « o

irndalomiegyeckhen srerepelitettem

Ha o fent nyvalatkozatial valoclant alligsttam, tudomasul veszem, hogy a Farnvizsgpi-

bizott=ig o zirovizagdbol kigdl & ariviesgdl coak 0] dolgoal bészivese utin weheick.

Hesdsapest, H23. Majus 3,

Sl YR

a hallpatd oliivdsg
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KONZULTACTOS
NYILATKOZAT

A Ho=adot RIS (Wnév) (hallgato  Neptun  azonositdia: 55
konrulensekeént nyilatkozom arsl, hogy a
zrodolgozatot/srakdolgozatot/diplemsdolgozatotportfolio’ atickmtettem, a  hallgatdt az
irodalmi forrdsok  keorrekt kKezelésenek  kovelelményeircl, jogl & etikar  szabalvairnl
Lk ot L.

A zirddolpozatot/szakdolgozatot/diplemadolgozatotportfalist o wardvizsgan tirténd védésre
javaslom / nem javaslom?

A dolgoza: allam- vapy seolgalat titkol tartalmaz: igen  mem*?
Kelt: 24024 &y 08 ho ¢ = nap
ACN Tl
Belsd konaulens

| A megielold delgezattipus meghagyiss mellett a18bbi tipus thrknds,
A megfelehi alihizandd,
A megfelehd alihizandd.
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