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Bevezetés

“A kavé lehetové teszi, hogy felkelj az agybol, a csoki érdemessé.”

Ismeretlen szerzd

Szakdolgozatomban a csokoladé fejlodését kutattam, ezen beliil is arra voltam kivancsi,
melyik az az irdny amerre tart. A kakaobabot magat, mar nagyon régota, tobb ezer éve
ismerjiik. De az els6 csokolad¢ eldallitasaig hosszu volt az ut. Az étcsokoladé volt az elso, a
kiindulasi pont, mely megalkotésra keriilt. Majd szépen lassan kialakult a harom, most mar
szerintem kijelenthetjiik, alap csokoladé¢. A fejlodés egy idore lelassult, majd szépen lassan
Uj csokoladeék jelentek meg a piacon. Gondolok itt a sz6ke csokoladéra, ruby csokoladéra,
de a fejlédés nem all meg, folyamatosan alakuldban van, 01j termékek, ) nézépontok, 0j

igények megjelenése allanddan kihivas el¢ allitja a szegmenst, ezzel garantalva a megujulast.

A fogyasztok igényeit a vizsgalt teriileten fOleg egy betegség, érzékenység megjelenése,
vagy egy Uj ¢életmdd kialakitdsa tudja befolydsolni. Ma mar sajnos egyre tobb
érzékenységgel kiizdé emberrel talalkozhatunk. Ok is szeretnének mindenbdl ugyanigy
fogyasztani, mint ,,normalis” tarsaik. Szamukra is fontos mit esznek, még ha nem is szaz
szazalékig hasonlit az eredetire. Az élelmiszeripar felismervén az ebben az iparagban rejld
lehetdséget gazdasagilag, elkezdett fejlddni, és specidlis termékeket 1étrehozni, hogy minden
ilyen jellegli igényt ki tudjanak elégiteni. Ennek részeként a csokolade is fejlodésnek indult
ismét. Szakdolgozatomban vizsgalt teriilet a mentes csokoladék vilaga. Ezen beliil is a két
f6 irdanyvonal a cukormentes €s a tejmentes ag. Legyen divat, hobort, vallasi ok, allergia,
érzékenység, egészségtudatossag miatti kereslet, a kérdés vajon van-e létjogosultsaga
ezeknek a termékeknek gyartoi, forgalmazoi szempontbol? Gazdasdgilag mennyire éri meg
a gyartas, fejlesztés? Felhasznalas szempontjabdl pedig mi az, ami eltér esetleg, vagy mire
érdemes, kell figyelni mikozben ezekkel a termékekkel dolgozunk. Fogyasztoként pedig a
legfontosabb a termék altal nyujtott élvezeti érték. Hiszen egy vasarlot egy termék révén
kapott jo élménnyel lehet igazan megnyerni. Ahol a termék eladja 6nmagat, és nem kell
bizonygatni nagyszeriiségét. A mentes arucikkek eldallitasa ilyen szempontbol is kényes
terlilet. Rengeteget fejlodott a gyartok részérdl a mindség az utodbbi par évben, mert egy

hiiséges vasarlot mindségi termékekkel lehet megtartani.



1. A munka célja és modszertana

Munkam f0 célkitiizése, hogy a kakaobabtol elindulva felkutassam a csokoladé utjat, eljutva
a mentes csokoladékig. Dolgozatom elsé részében szekunder kutatasi modszereket
alkalmaztam. Bemutatom a csokoladé fejlddésének allomasait, kiemelve az altalam
valasztott teriiletet. Hogyan jutottunk el az étcsokoladétol kiilonbozd fejlesztéseken,
igényeken keresztiil a mentes vonal megalkotasaig. Végig megyek az elmult nagyjabol
otszaz éven keresztill, mig a kakaobab eljutott az Ujvilagba, hogy azutan hihetetlen
fejlédésen menjen keresztiil, hogy a folyékony csokoladétol eljussunk a vegan, tej és

cukormentes csokoladéig.

Kovetkezd részben kutattam azok utdn a betegségek utan, melyek feltételezhetéen
hozzajarultak a mentes csokoladék iranti igény kialakulasdhoz. Diabétesz, laktoz
érzékenység, tejfehérje érzékenység, ¢és a vegan életmdd terjedését vizsgaltam mind
Magyarorszagon, mind vilagviszonylatban, ezzel is igazolvan a specidlis termékek
megjelenésének 1étjogosultsagat a piacon. Hisz ezen emberek tdbora még mindig évrdl évre
novekszik. Vagy azért, mert ujabb ¢és jabb érzékenységek deriilnek ki, vagy csak egy
¢letmodvaltas kovetkeztében mar mas igény jelenik meg a fogyasztd részérdl. A
betegszamok alakuldsanak vizsgalata fontos tényez6 ahhoz, hogy lassuk az eldrejelzéseket,
melyek legjobb esetben csokkenést mutatnak majd. Viszont a szamok novekedése a
fogyasztas novekedését is valoszintsithetik. Ezért fontos a statisztikak alakulasanak

elemzése.

Az utolso el6tti nagy fejezetben egy strukturalt kérdéssor segitségével keresem a valaszokat
interjlialanyaim segitségével, a specialis csokoladék €s normalis csokoladék felhasznalas
béli kiillonbségeire. Olyan szakembereket kerestem meg, akik a nagy csokoladégyartok
termékeit tokéletesen ismerve alé tudjak tdmasztani a keresett valaszokat. Megerdsitve, vagy
akar megcafolva a feltevéseimet. Kérdéseimmel probaltam kideriteni, hogy a problémat
okoz6 OsszetevOk mivel keriiltek helyettesitésre. Ezek a lecserélt Osszetevok mennyire
vannak hatassal a gyartasra, és érzékszervi szempontbol a végtermékekre. Vizsgaltam az
¢élvezeti értékiikben 1évo kiilonbozdségeket, gazdasagi szempontbol pedig mekkora részt
tesznek ki eladasban a normal csokoladéhoz képest. Fontos a vendéglatasban csokoladéval
dolgozok részére a termékek felhasznalhatdosaga. Mire kell figyelni egy-egy specialis
csokoladénal a felhasznalas soran. Kell-e egyaltalan kiilonleges figyelem, vagy elég, az az

ismeret, hogy tudunk egy normal csokoladéval dolgozni.



Az utolsé fejezet nagy kérdése, hogy mit hoz a jovoé. Mire kell késziilni mind a kereslet,
mind a kindlat terén. Van-e még fejlodési lehetdség, ha igen melyik lesz az az irdny, ami
megmozgatja a gyartokat és a vevoket egyarant. A Kakaofardl felroppend hirek, miszerint
veszélyben van, hogyan fogja befolyasolni a piacot? Ezekre a kérdésekre kerestem a valaszt,

foleg a gyartok szemszogébol.

Osszefoglalva a fejezeteken végig menve a kutatasom f6 célja a cukormentes és tejmentes
csokoladék megjelenésének okainak felkutatdsa, a termékek utani igények felmérése
gyartoi, de még inkabb felhasznaldi szempontbol. Fogyasztdi részrél pedig mekkora az a

vasarloi réteg, akiket ez érinthet, és hajlandoak is ilyen termékeket fogyasztani.



2. Irodalmi attekintés (A csokoladé fontosabb allomasai)

Az egyenlitd kornyékén ¢él6 koézép-amerikai civilizacid, a majak titokzatos Oshazija, a
Yucatan- félszigettl egészen Chiapasig, és Guatemala csendes-Ocedni partjaig terjedt. Az
itt 1év0 paras tropusi erdok arnyékaban taldlhatd a kakadfa, ahonnan a torténet elindult.
Majak ugy gondoltak, hogy a fa az istenek tulajdona, a termése pedig az istenek ajandéka az
emberek szamara. Igy méar Kr.u. negyedik szizadban maradtak fenn irasos emlékek,
melyben tobbszor utalnak a kakadra, mint az istenek eledelére. Ok készitettek eldszor italt a
termésben taldlhatd babokbol, mely keserli volt, ezért izesitették kiilonbozd fiiszerekkel,

legfoképp chilivel, és siritették kukoricaliszttel. (Afoakwa, 2014)

1. abra Kakao gyiimoélcs (Internet 39)

Kr. u. 900 kortil Quetzalcoatl tolték uralkodot a kakao isteneként tisztelték. A legenda szerint
0 adta a kakadbabot ajandékba az emberiségnek. Miutan neki és hiveinek el kellett
menekiilni a févarosbol, rabeszélték hagyja el kiralysagat, majd egy kis tutajjal elhajozott,
de igéretet tett, hogy egy napon visszatér €s visszaveszi hatalmat. Az aztékok, kik a majak
hanyatlasat kovetéen koltoztek a teriiletre, Quetzalcoatl szamiizetést a mitologiajuk

részeként emlegették, melyben a jovendolés szerint 1519-ben fog eljonni a fehér arcti ember,
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aki Quetzalcoatl reinkarnécioja lesz majd és visszaszerzi birodalmat. Az aztékok szamara a
csokoladé luxusitalnak szamitott, amit a kirdly, a nemesség, és papsag felsd rétege

fogyaszthatott. Kiilonleges er6t tulajdonitottak neki. (Afoakwa, 2014)

1502-ben Kolombusz Kristof a karib térségben partra szallt Guanaja szigetén, ahol az azték
Oslakosoktol kapott egy zsdk kakadbabot. Mivel nem ismerte, megkostoltattak vele és
embereivel a kakaoitalt, az ugy nevezett xocolatl-t, de nem izlett senkinek sem, igy a
baboknak nem tulajdonitottak nagy jelentéséget, de azért elvittek parat az Ohazaba. Amikor
1519-ben Herman Cortés partra szallt az Ujvilagban, II. Montezuma azték uralkodd ugy
gondolta, hogy 6 nem mas, mint Quetzalcoatl reinkarnacioja, aki jott, hogy visszavegye
uralmat. Cortés ezt nagyon jol kihasznalva két-harom év alatt romba dontétte azt azték
birodalmat, eléidézve ezzel a birodalom bukdasat. Cortés hamar rdjott a kakadbab gazdasagi
jelentéségére, fizetdeszkozként betdltott szerepére. Emiatt a kovetkezd években a térségben
elkezdett tiltetvényeket telepiteni. Mivel a mlivelés nem volt draga, viszont j6 nagy hasznot
hozott, rengeteg spanyol telepes jelent meg. Az iiltetvényezést folytattdk Mexikdban,
Ecuadroban, Venezuelaban, Peruban, Haitin, Dominikai koztarsasag teriiletén. 1528-ban
Cortés bemutatja a spanyol kirdlyi udvarban a babokat, ahol V. Karoly allamtitokként
kizarolagos tulajdonanak nyilvanitja azokat. Kdzben az iiltetvényezés nem all meg. A tobbi
gyarmatositd nép is kezdett felfigyelni a ndvényre. A spanyol telepesek probaltak a

megmiivelés és feldolgozas titkat minél tovabb megdrizni. (Afoakwa, 2014)

A hollandok a tizenhetedik szdzad elején kezdték el az iiltetvények meghonositasat
Szumatran és Javan. Innen jutott el a névény a Fiilop-szigetekre, Szamoara, Indonéziaba és
Uj-Guineaba. A francidk, angolok és a portugilok is rendelkeztek iiltetvényekkel sajat
gyarmataikon. A tizenkilencedik szdzad végére mar a dél-kelet azsiai vidéken is megtortént

a telepités, igy szinte a Rék ¢és Bak téritd kozotti tertileten teljesen elterjedt a kakaofa.

Nem volt megallas. A spanyol udvarbol kezdett a kakadital teret hoditani maganak az egész
kontinensen. 1615-ben Ausztriai Anna, Habsburg-hazi spanyol és portugal féhercegnd
Osszehazasodott XIII. Lajos francia kirallyal, igy a francia udvar is megismerhette a
csokoladée italt. Anna rajongésig szerette a csokoladét, sajat csokoladékészitd mestere volt.

A nemesség korében gyors tetszést aratott. (Morato 2014)

1659 majus 28-an XIV. Lajos francia kirdly monopoliumot ad a csokoladé készitésére és
értékesitésére David Chaillou-nak, aki 1661-ben meg is nyitja csokoladé boltjat Parizsban.
Kivaltsaga Parizs egyetlen csokoladé készitGjeként 1659-t61 1688-ig tartott, majd a



monopdlium lejartaval megjelentek a kovetdk is, €s terjedtek el a csokolddéboltok. (Morato

2014)

1753-ban Carl von Linné svéd természettudos, orvos, botanikus kettds nevezéktanat
megalkotva adta a kaka6fanak a Theobroma cacao nevet, melyet a gordg théosz (isten) €s

broma (étel) 6sszevonasabol krealt meg. (Morato 2014)

Kezdetben a csokoladé csak folyékony formdban létezett. Az Osszetort, porra préselt
kakaobabokat tombdkben arultak, ebbdl készitették azutan a csokoladé italt. A port vagy
tejben, vagy vizben feloldottak kiilonbozo fiiszerekkel izesitették. Elsé idokben nem
édesitettek semmivel, ¢és forron fogyasztottak. Ahogy atkeriilt a kontinensre, és
megalakultak az elsé csokoladé hazak, mar elkészitették hidegen is, sot elkezdték édesiteni.
1728-ban az angliai Fry csaladnak volt az els6 csokoladé gyara, ahol egy hidraulikus géppel
Ordlték a kakaobabokat. 50 évet kellett varni, mig Doret, egy francia Griember megalkotta
1778-ban az elsé automata 6rld gépet, melyben a kakadbabokat mar cukorral is tudtak

keverni. (Morat6 2014)

Az ipari forradalom soran a gépesités is fejlédésnek indult. Uj gépek jelentek meg. igy
késziilt el 1828-ban Coenraad Johannes van Houten holland vegyész és csokoladégyarto, a
kakaopréssel, mely kiilon tudta valasztani a szarazanyagot a kakadvajtol. A visszamaradt
szaraz részt el6szor 6 alkalizalta, azaz ligos sokkal kezelte, ami segitett a vizoldhatésagban
¢s a keserti iz csokkentésében. Az alkalizalas sordn a por szine s6tétebbé valik, ize lagyabba.
Ez a mai napig holland eljaras néven ismert, a legjobb mindségli kakaoport igy allitjak eld.

(Internet 46)

1847-ben sikertilt el6allitani az elsd szilard csokoladét, ami kakadvaj és cukor hozzdadasaval
késziilt. Még kozel sem hasonlitott a mai termékekre élvezeti érték szempontjabol. 1867-ben
Henri Nestlé német sziiletésti gyogyszerész, orvosok €s tudosok segitségével tejbol tejport
allit eld cukor és buzaliszt hozzdadasaval. A termék csecsemOtapszernek késziilt, olyan
babdk szamdara, akik nem jutottak anyatejhez. Nestlé mindig torekedett arra, hogy jo
mindségli legyen az eldallitott produktum, Osszetételében pedig tartalmazzon minden
sziikséges tapanyagot. A cég folyamatos innovaciokkal allt eld, kezdtek tullépni a
hagyomanyos tejalapt termékek gyartasanak korén. fgy tortént 1875-ben Daniel Peter Nestlé
veje uttord otletként kombinalta elséként a csokoladét tejporral megalkotva a tejcsokoladét.

(Internet 29)



A nagy attorés a csokoladé gyartasa és mindségének terén Rodolphe Lindt-tel érkezett 1879-
ben, aki svajci feltalalo, gydgyszerész és csokoladégyaros volt. Neki kdszonhetjiik a mai
termékek altal nyujtott magas élvezeti értéket. O volt, aki feltalalta a konsirozast és a
konsirozo gépet, ami mondhatjuk a legfontosabb 1épés a csokoladé készitése soran. Mint sok
minden kivald termék létrejotte, ez is egy véletlennek koszonhetd, mert egy nap Lindt
bekapcsolva felejtette konsirozé gépét, két nap mulva egy fényes, selymes, szajban
szétolvado, keserii izektd]l mentes végeredményt ért el. fgy lett a konsirozas a mindség
szempontjabol sorsdontd 1€pés a gyartas soran. Befolyasolni lehet vele a végtermék allagat,
olvadasi tulajdonsagait ¢s izjellemzdit a lehetd legjobb iz és aromaprofil elérése érdekében.
A hosszi mivelet soran minden részecske teljesen el tud oszlani egy selymes allagot
létrehozva, ami elengedhetetlen a szajban tokéletesen olvadashoz. A masszédhoz kakadvajat
is adott, lefektetve ezaltal a csokoladégyartas alapjait. Kezdetben csak étcsokoladét
készitve, majd 1900-t6l a Lindt & Spriingli cég altal mindenki szamara elérhetové valt a

tejcsokoladé is. (Internet 23)
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2. abra Rodolphe Lindt konsirozé gépe (Internet 23)

A fehér csokoladé koriil legenddk keringenek, nem igazan beazonosithatd a feltalalasa.
Egyesek szerint a Nestlé cég talalta fel véletleniil, mikor szintén gyerekeknek szant
vitaminozott sfiritett tejet szeretett volna szilard formaban elérhetévé tenni. igy jott a
kakadvaj 6tlete, mint szilardité anyag. 1936-ban keriilt a piacra Nestrovit néven, majd nem
sokkal késdbb megsziiletett nem orvosi céllal gyartott Milkybar néven a fehér csokoladé.

(Internet 29)



A csokoladét természetesen azdta is folyamatosan fejlesztik, tokéletesitik, barmelyik
tipusarol is van sz6. Igaz volt egy hosszabb, koriilbeliil 70-80 évet feldleld korszak, amikor
nem sziiletett Gj innovacid, de a 2020-as évekre mar a csokoladé ot tipusardl beszélhetiink,
az ét, tej, fehér, szoke és ruby. A ruby csokoladé ruby kakaobabbol késziil minden féle szin
¢s izanyag hozzaadasa nélkiil. Ezek a kiilonleges szinli gytimolcsot adod kakadfak, melynek
kakaobabjabol allitjak eld, csak Ecuadorban, Brazilidban és Elefantcsontparton taldlhat6ak
meg. A fejlesztés 2004-ben kezdodott és 2015-re érte el végleges formajat. A felhasznalok
részére 2017-t6] érhetd el a piacon. Izében kellemes bogyods gyiimélesokre emlékeztet, az
édes iz mellett megjelenik egy savas, savanykas iz is, szine pedig halvany rozsaszin. A
készitése soran citromsav keriil a termékbe, hogy a szine tartdsabb, élénkebb legyen, persze
a savassagat is jobban kiemeli. A cég gyart tobbféle viszkozitassal rendelkezd fajtat, hogy a
cukraszat Osszes teriiletén felhasznélhatd legyen. Készitésének titkdt nagyon 6rzik, hogy

egyeduralkodoként maradhassanak a piacon. (Internet 7)

A sz6ke csokoladé is a véletlen miive. Valrhona cég bemutatd cukrasza Frédéric Bau
cukraszmester egy bemutatd alkalmaval a fehér csokoladét olvasztas alatt ott felejtette a
vizg6zon, ami a tejcukor és répacukor miatt kellemes karamell izt és szint kapott. A Valrhona
cégnek nyolc évébe keriilt a tokéletes csokoladé kifejlesztése, ami 2012-re nyerte el végleges
formajat és kapta a Dulcey nevet. (Internet 45) Természetesen a tobbi cég is kifejlesztette a
sajat szoke csokoladéjat, igy mar szinte az 0sszes nagyobb gyartonal elérhetd ilyen tipust

termék.

3.abra A csokoladé 6t tipusa https://www.callebaut.com/en-CA/5-colors-recipe (Internet
12)



https://www.callebaut.com/en-CA/5-colors-recipe

2.1 Cukormentes csokoladék

Az édes iz egy fontos iz az emberiség szamara. Szeretjiilk magunkat kényeztetni, jutalmazni,
¢s ebben az édes iznek fontos szerepe van. Az egészségtudatos emberek is szeretnék
tovabbra is ugyantgy atélni ezt az élményt, csak természetesen hozzaadott cukor nélkiil. igy
alakult ki az igény a light vagy mentes termékek irdnt. Hidba nem tartalmaznak az
étcsokoladék hozzaadott cukrot, a keserli izérzetet sokan nem szeretik, ezért azok korében,
aki cukormentes csokoladét szeretnének fogyasztani, nem lett népszeriibb a hidnyzé édes iz
miatt. Cukormentes csokoladék multja igazan nem nyulik vissza hosszu idokre. 2010-€s
években kezdtek el vele foglalkozni, akkor kezdett vildgszinten érdekessé valni a
cukorcsokkentés az élelmiszeriparban. Ez természetesen érintette a csokoladét is. Az elsd
termékek mindsége elég gyengére sikeriilt. Roger Philip Aidoo ghanai sziiletést fiatalember
a megfeleld cukorhelyettesitd megtaldldsara koncentralt a 2010-es évek elején. Ami nem
volt egyszerd, hiszen a cukor fontos épitékove a csokoladégyartasnak. Mindamellett, hogy
tomeget novel, megadja a termék édességét, textirajat, fontos részét képezi a szajban érzett
¢lvezeti érték elérésében. Ha ezt az alapkdvet kivessziik, nagyon figyelni kell a helyettesitd
termékekre, hogy a végeredmény mindségében megkdzelitse a cukorral késziiltet. Emiatt
nagyon fontos megtalalni azokat a helyettesitésre alkalmas cukorpotlokat, amik ennyi féle
kovetelménynek meg tudnak felelni. Hiszen a csokoladé élvezeti termék. A cukor koriilbeliil
40-50 %-ot tesz ki altalanossagban, ami nagyon nagy részét teszi ki a termékeknek. Ekkora
rész potlasa nem volt egyszerii feladat, hiszen a cukoralkoholok, cukorhelyettesitok fizikai

tulajdonsagai nagyon eltérnek a cukorétol. (Internet 35, 36)

A nagy intenzitast édesitdszerek édesitd ereje tobbszordse altalaban a cukorénak. A 1ényeg,
hogy izérzetben nagyon hasonlok legyenek, de a tomegnoveld részilk még akkor sincs
megoldva. Ilyen intenziv édesitOszerek a kovetkezOk: Szaharin, Aszpartam, Szukraloz,
Aceszulfam, Ciklamat, Szteviol glikozidok. A csokoladé gyartasban sajnos nem igazan
alkalmazhatéak dnmagukban, mindenképp kell melléjiik valamilyen tomeget adé anyag is.
(Internet 35, 36)

Cukoralkoholok édesitd ereje kisebb a cukorénal. Jellemzd tulajdonsaguk még a hiisito érzet
a szajban, ez az oldodasuk alatt fellépé negativ oldashé miatt adodik, mert kdzben hiitik
kornyezetiiket. Ez a mentolos termékek esetében kivald tulajdonsag, de sajnos a
csokoladénal nem tetszd hideg érzetet kelt a szajban. Masik tulajdonsaguk, hogy a szervezet
nem tudja Oket teljesen megemészteni, felszivodasuk sem tokéletes, ezért alacsonyabb a

kaloriaértékiik mint a cukornak. Ezek miatt, az emésztetlen szénhidrat vizet von be a bélbe,



emiatt hashajtd hatasuk van. Minden esetben mikor ilyen cukoralkoholokat hasznalnak
barmilyen termékek eldallitasanal, kotelezd feltiintetni, hogy hashajté hatdsuak. Ezek a
kovetkezOk: Szorbitol, Xilitol, Isomalt, Mannitol, Maltitol, Eritritol, Laktitol. (Internet 35,
36)

Elelmi rost vagy rostszerii 6sszetevéket hasznéltak az elmilt évtizedekben tomegnévelésre.
Ezek szintén rosszul emészthetd Osszetett szénhidratok, poliszacharidok, amik kivaloan
alkalmasak a nagy molekulatomegiik miatt testet adni a terméknek, és a viszkozitasra is
pozitiv hatassal vannak. Bar mar egy ideje fogyasztjak ket cukorbetegek is, nem ismerték
igazan magat az alapanyagokat. Ahogy egyre jobban sikeriilt megismerni a tulajdonsagaikat,
rajottek, hogy kivald mindségli termékeket lehet eldallitani veliik, amik egyre jobban
hasonlitanak hagyomdnyos verzidban eldallitott tarsaikra. Ilyen rostok: Polidextr6z, Inulin,

Oligofrukt6z, Maltodextrin. (Internet 35, 36)

Osszefoglalva, a legfontosabb a cukormentes csokoladék eldallitasakor, hogy a cukor
tulajdonsagai altal elért végeredményt amennyire lehet el tudjuk érni a cukrot helyettesitd
anyaggal is. Altalanossagban elmondhat6, hogy a csokoladégyartashoz vagy maltitolt vagy
pedig eritrit-stevia kombinacidjat alkalmazzak leggyakrabban. A maltittal késziilt termékek
izérzete sokkal jobb, hiszen a maltit hiitd hatasa kozel all a szachardz hiitd hatasahoz, igy a
cukoralkoholokra jellemzd erds hiisitd hatds elmarad. Maltit mellé nem sziikséges egyéb
tomegnoveld adagoldsa. Az eritrit suritGanyagként, tomegnoveloként a viszkozitas
beallitasara is alkalmazhato. Stevia pedig intenziv édesitoként megadja a kell6 édes izérzetet,
igy egylitt hasznélva a két anyagot elérjiik a kivant végeredményt. Az édesitdszerek mellé
¢lelmi rostokat is adnak a gyartas soran tomegndvelés céljabol. Ezek olyan emészthetetlen
szénhidratok, amik névényi részekben talalhatoak. Altaldban oligofruktozt, inulint, dextrint

hasznalnak.

2.2 Tejmentes csokoladék

A 2010-es évekre mar a laktozérzékenyek szama elég jelentds volt vilagviszonylatban.
Ehhez hozz4jon még a tejfehérje allergia is, ami indokoltta tette a gyartok szdmara, hogy
elgondolkodjanak, hogyan tudjak kivaltani a tejport ndvényi eredeti ,tejre”. Tejmentes
csokoladéek készitésének kezdete a 2010-es évek kozepe, vége felé tehetd. A terméket
fogyaszté emberek nagy része nem is az allergia vagy intolerancia miatt fogyasztja foként,

hanem egészségtudatbol, kornyezetvédelmi okokbol, vegan életmdd szerint élve. Itt is fontos
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volt, hogy a tejpor megfeleld helyettesitd alapanyaggal legyen kivaltva. Ahogy a cukor
kivaltasanak esetében is, itt is figyelni kell, hogy ugyanolyan élvezeti értéket adjon, mint a
tejporral késziilt tarsai. Ugyanugy olvadjon a szajban, €s amennyire lehetséges ne lehessen
kiérezni egyéb bantod, nem odailld izeket. Ennek megoldasara novényi alapanyagok allnak

rendelkezésre.

Mivel nagyon sok magfélébol késziilt tej allergizal, bar a benniik 1évé magas zsirtartalom a
megfeleld krémesség elérésében segitene a gyartds sordn, mégsem szerencsés, ha ezeket
hasznalnank, mert nagy lenne a vasarld kozonség elvesztése. Ugyanilyen a szojatej is. Igaz
a tejesokoladéhoz leginkabb hasonlatos texturat a szojatejjel lehet elérni. zében sajnos elég
erds, ami nagyon kiérezhetd, ezért az ¢lvezeti értéke jelentdsen csorbul. Elég sok embernél
okoz problémat, mint allergén, ebbdl a szempontbol sem szerencsés valasztas. Igy a
lehetdségek listaja lecsokken. A kokusz volt az elsd, amivel megprobaltak a tejet kivaltani.
Bar a kokusz nem allergén, de erds ize miatt megosztd lehet. Amennyiben kokusztejporral
késziilt izesitett csokolddét szeretnénk késziteni, nagyon kell figyelni mivel parositjuk a
megfeleld izvilag elérése miatt. Magasabb zsirtartalommal rendelkezik, mint a teljes tejpor,

igy a kakadvajbol vissza lehet venni a csokoladé készitése soran.

Ami leginkdbb hasznalhato tehat, annak izében semlegesnek kell lennie. Erre a
legalkalmasabb a rizstej vagy zabtej. Igy a gyartok foként e két termékbdl késziilt verziot
alkalmazzak. De azért talalhatunk kokuszbol és mandulabdl késziilt tipusokat is. A rizs
zsirtartalma elenyész6 a zabbal szemben, ami igy is csak fele annyi zsirtartalommal
rendelkezik, mint a tejpor, és hatod annyi zsirtartalommal, mint a mandula vagy kokusz.
Szoval a rizs és zab esetén kiilonds figyelmet kell forditani a megfeleld krémesség
eléréséhez. Extra kakadvaj hozzdadasaval segithetiink a megfeleld zsiradék mennyiségének
potlasarol. Amennyiben ndvényi alapanyagokkal valtjuk ki a tejet, és garantaltan semmi
allati eredetli egyéb hozzéavalot pl. tolteléket nem tartalmaz egyaltalan, hivhatjuk vegan
csokoladénak is. Igy a vegan életmodot folytatok tabora is fogyaszthatja a tejmentes
termékeket. Az étcsokoladé, mint megfeleld opcid megjelenik a tejmentes csokoladék
esetében is. Mégis akar csak a cukormentes verziok esetében, a fogyasztok valasztasa dontd
tobbségben mégsem az étcsokoladéra esik, igy ebben a szegmensben is meg kellett talalni a

megfeleld tej helyettesit6 alapanyagot. (Internet 40)

Osszefoglalva a tejmentes csokoladék eléallitasa ugyanugy lehetséges, mint a cukormentes

verzid. A legnagyobb problémat a mindségbeli kiilonbség jelenti a tejjel késziilt termékkel
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szemben. A selymes allag elérése, még talan nem is okoz akkora problémat, mint a mellékiz
megjelenése. Sajnos a tejhelyettesitoknél, bar széles a skala, mégis csak par olyan van, ami
tobbféle kritériumnak is megfelel, és a fogyasztok is szivesen vésaroljak. Nagyon sok
tejpotlo allergizal, ami szintén egy kizaro ok a vasarlok részérdl. A masik dolog pedig, hogy

ezeket a termékeket nem lehet tejcsokoladénak hivni, az élelmiszerkdnyvi szabalyozas miatt.

MOST COMMON DAIRY ALTERNATIVES

to use in vegan milk chocolates
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3. abra Tejmentes csokoladék készitéséhez a lehetséges alternativak (Internet 17)
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3. Népbetegségek Magyarorszagon és vilagviszonylatban

Ebben a fejezetben a csokoladéhoz kapcsolhatd betegségekrol kutattam mélyebben. Ezek
azok, amik miatt igazan sziikség volt talan a cukormentes és tejmentes verzidokra. Vegan
emberek tabora is nagyon nagy, és folyamatosan boviil ez a tdbor, igy bekeriilt a kutatisomba
a vegan ¢letmod megismerése €s terjedése, eldre lathatd novekedése is, mert a tejmentes

csokoladék esetén a vegan vasarlok jelentds tabora alakithatja még a termék forgalmat.

Az emberi szervezet egészen a 19. szazadig olyan étrenden volt, olyan élelmiszereket
fogyasztott, amelyben nem voltak megtaldlhatoak a gabonafehérjék, és a tejben talalhatd
fehérjék. A taplalkozasukban rengeteg zoldség, gylimdles és has kapott szerepet. Nagy
aranyu volt a ndvényi alapu taplalkozas. Nem tudtdk olyan szinten feldolgozni az
¢lelmiszereket, mint a 19. szazadtol, igy sokkal egészségesebb, tapanyagokat jobban
megdrzé ételek voltak, a feldolgozas modja miatt a szénhidratok pedig lassabban
felszivoddak. Mivel a rendelkezésre allo taplalékmennyiség is kevesebb volt, viszont
nagyrészt fizikai munkat végzett mindenki, ami féleg a szabadban tortént, igy az ugynevezett
nyugati civilizacios betegségek nem voltak jelen. Az ipari forradalom az étkezés
megvaltozasara is hatassal volt. Betegségként foleg a kiilonb6z6 jarvanyok pusztitottak a
higiénia hianya miatt. Az ipari varosokban rengeteg ember zsufolddott Gssze, a személyi
tisztasdg és a kornyezet tisztdn tartdsa csak a pusztitd jarvanyok hatalmas mennyiségii
aldozatai utan valtak fontossd. A higiénia tulzott elterjedése viszont nemhogy jo, hanem
karos irdanyban hatott a bélflora allapotara. Ezt az antibiotikum megjelenése sem segitette,
hiszen valogatas nélkiil pusztitia a jo és rossz baktériumokat egyarant. A gépek
megjelenésével a gabondk feldolgozasa egyre jobb lett, az Orlésiikk egyre finomabb. A
beldliik késziilt termékek pedig gyorsan felszivodd szénhidratokat tartalmaznak. A ndvényi
eredetli taplalékok kezdtek hattérbe szorulni. Ahogy egyre jobban stabilizalodott az
¢lelmiszerellatas, nem kellett éhezni. Majd a véarosban €16k nagy része mar nem fizikai
munkabol kellett megéljen, egyre kevesebbet toltdttek szabad levegén mozgassal. gy
megjelent az elhizas, cukorbetegség €s egyéb autoimmunbetegségek, amelyek egyértelmiien

Osszekapcsolhatoak a civilizacio fejlédésével. (Internet 38)

Fontos megjegyezni azonban, hogy éltaldban tobb tényezd egyiitt okoz betegségeket. Az
tény, hogy a mostani népesség nagy részben finomitott, gyorsan felszivodé szénhidratokat
fogyaszt, az ételeink a feldolgozasok soran elvesztik megfeleld tapanyagban gazdag

mindségiiket, az ¢életmdd nagyon mozgasszegény, €s mivel egyre kevesebb id6t toltiink
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szabad leveg0n, igy nincs meg a megfeleld D vitamin bevitel, ami szintén sok betegség
megeldzésében jatszik fontos szerepet. A civilizacioval egyiitt a betegségek is kialakultak és
ezen betegségekben szenveddk szama €vrdl évre egyre nagyobb. Sajnos a statisztikak ¢€s
elérejelzések még mindig folyamatos novekedéssel szamolnak. Elérjik- e valaha a

stagnalast vagy esetlegesen a csokkenést ezen betegségekkel kapcsolatban?

3.1 Cukorbetegség

L. Lazouras 2006-ban egy ENSZ konferencian ezt mondta a cukorbetegségrol ,, 4 diabétesz
olyan csendes jarvany, amelynek felbecsiilhetetlen mértékii emberi, tarsadalmi és gazdasagi
kovetkezményei vannak.” Az egyik népbetegség vilagviszonylatban, nem csak
Magyarorszagon. Leggyakoribb anyagcsere betegség a vildgon, melynek szovédményei
jelentés mértékben rontjdk a beteg életmindségét. A cukorbetegség (diabétesz) egy
szénhidrat anyagcsere zavar, ami gliikoz feldolgozési problémat okoz a szervezet szamara.
A cukor tilzottan felhalmozddik a vérben, €s nem tud a sejtekbe keriilni. Kétféle tipusa van.
Az egyik az id6skori, ami foleg életmodbeli hatasok miatt kovetkezik be. Ez a 2-es tipusu
diabétesz. Az 1800-as évek végéig szinte nem is ismerték, annyira ritka volt. A mostani
nyugati tipusu életmodddal drasztikusan elkezdett néni a 2-es tipust cukorbetegek szama,
mert rengeteg a gyorsan felszivodd szénhidrat fogyasztisa, a mozgasszegény életmod,

valamint a felesleges tulevés.

Sajnos a 2000-es években kezdtek el foglalkozni vele komolyabban, addig nem igazéan
tartottak fenyegetd betegségnek, de mivel az adatok évrdl évre romlanak és a betegek szama
foleg a fejlodo orszagokban nagyon gyorsan emelkedik, ezért globalis kérdés lett beldle.
Nem is a betegség kezelése lenne a 1ényeg szerintem, hanem a megeldzés, hogy ne is jussunk
el a betegségig, ezaltal levehetnénk a terhet az egészségiigyrdl, és egészségtudatosabb
embereket nevelhetnénk. A betegség sulyosbodasaval a szovédmények is elszaporodnak.
Sokszor csak a szovodmények megjelenésekor tudjak beazonositani a kezdetben lappang6
betegséget. Az érintettek 80 %-ban elhizott, magas vérnyomadssal is kezelt betegek.
Altalaban 40 év felett jelentkezik, de sajnos fiatalabb esetek is egyre gyakoribbak a helytelen
taplalkozds, talzott cukorfogyasztds miatt. A betegek sziv- ¢és érrendszeri
veszélyeztetettségnek is ki vannak téve. Egy atlagos emberhez képest akar 10-15 évvel is
lerovidiilhet élettartamuk. Az egyértelmi, hogy a szamok egyre névekednek. 2021-ben a

vilagon 537 millié ember volt érintett a 20-79 éves lakossag korében. Az eldrejelzés szerint
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ez a szam 46 %-os novekedést fog mutatni 2045-re, ami azt jelenti, hogy minden 8. ember
érintett lesz. Ot emberbdl négy alacsony vagy kozepes jovedelmii orszagokbdl valé. A 2-es
tipusu cukorbetegség 6,7 millio ember halalat okozta 2021-ben vilagszerte. Magyarorszagon
minden 11. ember érintett jelenleg. 661 400 beteg van kezelés alatt. Hainy olyan ember élhet
még kozottiink, kikrél még nem deriilt ki az érintettsége? Hazankban a novekedés évente 1,7

%-o0s. Legfontosabb lenne a megelzés ezen a teriileten is. (Internet 13, 15, 20)

Az 1-es tipusu cukorbetegség pedig egy autoimmun betegség, ami gyerekkorban alakul ki,
gyerekeket, fiatalokat érint. A béta sejtek elpusztulnak, és teljes inzulinhiany 1ép fel. A
szervezetnek viszont sziiksége van az inzulinra a tuléléshez. Az inzulinhidny aced6zishoz
vezet, ami halallal jar. A kialakuldsanak okai kozott talalhatd a D vitamin alacsony szintje,
egylittesen az idegen fehérjékkel, melyek a glutén és tejfehérjék. Sajnos a csecsemdk egy
része tul koran ismerkedik meg ezekkel a fehérjékkel, igy az 1-es tipusu cukorbetegek szama
is novekszik a vilagon. 2022-ben ez a szdm vilagszinten 8 750 000 embert érintett, ebbol
1 520 000 6 volt husz év alatti. A 2021-es eldrejelzéshez képest ez magasabb szdm, mint
amit vartak. SOt, ami szintén érdekes, hogy a kor kezd kitolddni, hiszen 2022-ben a
diagnosztizalt 4j esetek 62 %-a 20 éves vagy annal idOsebb volt. A 20 év felett diagnosztizalt
1-es tipus tobbféle kockazatot rejt, ha nincs jol felismerve, és esetleg 2-es tipusuként kezelik.
Nagyon rémiszté adat, hogy 2022-ben 35 000 olyan halaleset tortént 25 év alatti fiatalok
korében, ahol nem diagnosztizaltdk idében, vagy félre diagnosztizaltdk a betegséget, ¢és a
tiinetek megjelenése utan egy évvel a beteg meghalt. Magyarorszagra vetitett adatok szerint
kortlbeliil 37 000 ember ¢l, akiket 1-es tipusu diabétesszel diagnosztizaltak. Kortlbeliil
5000 ember halt meg az id6ben fel nem ismert betegség miatt. Hazdnkban a ndvekedés
évente 4,5 %-os. Mig a 90-es években 100 csaladbol egy volt érintett, ez a szam most 39
csaladbol 1 csalad, ami 2040-re 12-re fog valtozni. Mivel ez a betegség sokkal nehezebben
tarthato karban, és egyéb szovodményei is vannak, nagyon kell figyelni, hogy ne alakuljon
ki ketoacidézis. Altalaban az autoimmun betegségek nem jarnak egyediil, és hatteriikben
sokszor ugyanaz a kivalto ok, igy minél korabban fedezik fel gyerekeknél, annal nagyobb a
valoszinlisége a gluténérzékenységnek is, mivel mindkettd esetében a glutén fehérjéje lehet
a kivaltd ok. A teljes ¢let élhetdsége miatt fontos a beteg életmindsége. A tobbféle
autoimmun betegség egyidében vald kezelése nagy odafigyelést igényel az érintettek
részerol. Az 1-es tipusu cukorbetegség esetében a sziilok megfeleld tdjékoztatisa lehet talan

a megel6zés kulcsa. (Internet 18, 42)
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Cukorbetegek szama a vilagon (2021/2045)

A cukorbetegség (diabetes mellitus) a vilagon csaknem 537 millié embert sujt, ez a szam az elorejelzések szerint
2045-re elérheti a 784 milliot.
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5. abra Cukorbetegek szama a vilagon (Internet 19)

3.2 Tejcukor érzékenység, Tejfehérje allergia

Az emberek, akik nem érintettek sokszor egy kalap ala veszik e kétféle betegséget. Fontos
tisztazni azonban, hogy az étel érzékenység, intolerancia az emésztérendszer betegsége. Egy
enzim hianya vagy csokkent aktivitasa okozza, mig az allergia az immunrendszerrel van

Osszefiiggésben, immunoldgiai eltérés, melynek stlyos, akar haldlos végkimenetele is lehet.

A laktézérzékenység az emésztrendszert érintd betegség. A leggyakoribb felszivodasi
zavar. A laktdz enzim csokkentve, vagy egyaltalan nem mukodik, igy a szervezetbe bekertild
laktézt nem tudja lebontani. A tejcukor egy diszaharid, gliikozbol és galaktozbol épiil fel.
Természetes eléfordulasa a tejben talalhato. Altaldnossagban elmondhatd, hogy 100 g tej
koriilbeliil 5 g tejcukrot tartalmaz. Laktézmentesnek tekinthetd minden olyan élelmiszeripari
termék, amelynek tejcukor tartalma a 0,1 g/100 g vagy a 0,1 g/100 cm? értéket nem haladja
meg. (MSZ 1382/1-87 szamu szabvany)

A tejcukorérzékenységnek két tipusa van. Az elsddleges genetikai alapu, mig a masodlagos
egy alap betegség kovetkezménye miatt alakul ki. A primer oka, hogy az emberiség, mint a

tobbi eml0s faj, igazabdl addig termeli a laktdz enzimet, mig anyatejen él. Utana, ha nem
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fogyasztand mas allatok tejét, ez az enzim eldszor lecsokken, majd id6vel a termelddés
teljesen megsziinik a vékonybélben. Azokon a teriileteken, ahol nem fogyasztanak allati
eredetli tejet a szoptatas utan, az emberek nagy mértékben laktdézérzékenyek lesznek emiatt.
Eurdopaban az allati eredetii tej fogyasztasa rendszeres, igy ezeken a teriileteken a tejcukor
érzékenyek szama is csekély. Mig azokndl a népeknél, ahol az allati eredetii tej fogyasztasa
egyaltalan nem tortént meg az anyatejes taplalds utdn, nagyon magas betegszdmokkal
talalkozhatunk. A szekunder laktoz lebontasi probléma okat a vékonybél nyalkahartydjanak
sériillése okozza, amit mas betegségek idéznek eld. Akar fertdzések, de akar autoimmun

jellegii megbetegedések. (Internet 21,22)

A vilagon koriilbeliil 400 milli6 ember laktozérzékeny, altalanossagban elmondhato, hogy a
népesség 75 %-a nem képes lebontani a tejcukrot. Magyarorszagon ez a szam 10-35 % kozé
esik. Eurdpaban atlagosan 10 %, Azsidban, Amerikéban féleg az 6slakossag korében 95 %.
Nagyon sok a rejtett, kivizsgalatlan betegszam, igy ezek az adatok joval magasabbak
lehetnek. Szerencsére kezelhetd laktdz enzim poétlasaval, vagy laktozmentes termékek

fogyasztasaval. (Internet 21, 22)

A tejfehérje allergia az étel allergidk egyik fajtaja. Fennallasa esetén a szervezet az
elfogyasztott tejben 1évd kazeint és savofehérjéket allergénként érzékeli, és elkezd IgE
ellenanyagot termelni a tévesen felismert tejfehérjék ellen. Kazein eléfordulasa a tejben a
teljes tejfehérje 80%-a, a tejsavo pedig 20 %. A tejsavd allergén hatdsat melegitéssel
csokkenteni lehet. Egyik leggyakoribb allergia a gyerekek és fiatalok esetében. Jellemzden
az élet elso tizenkét honapjaban jelentkezik, majd az életkor eldre haladtaval megsziinik. 18
éves korra akér a tizedére csokkenhet az allergidsok szama. Altaldnossagban elmondhato,
hogy 6t éves korig akar a betegek 50 %-anal alakul ki tolerancia a tejfehérje irant, ez a szam
serdiil6 korra 75 % lehet. Magyarorszagon 2-4 %, a felndttek esetében pedig 2-3 % a
tejfehérje allergidsok szama. A kialakuldsdnak okai nem beazonosithatoak rendesen.
Gyerekek esetében kivalthatja a til korai megismerkedés a tejjel. Rendszeres fogyasztas utan
a szervezetben mar 3-4 hét utdn problémat okozhat. Minél elobb diagnosztizaljak kicsi
gyerekek esetén, annal nagyobb az esély, hogy kindhetd, szemben a felndtt korban
megjelend allergidval, ami élethosszig tarté marad. Az allergias reakcionak két tipusa van a
tejfehérje érzékenységnél. Az I.-es tipusu reakcio esetén a legkisebb mennyiségii tej vagy
tejszarmazék bekeriilése a szervezetbe azonnali reakciot valt ki. Koriilbeliil az emberek 60
%-nak van ez a tipusu betegsége. A Il-es tipus esetén a bekeriilés utdn az immunvalasz akar

orakkal késobb is jelentkezhet. Sajnos nem mérhetd megfelelden vilagszinten az eléfordulés
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aranya, hiszen csak becslésekre hagyatkozhatunk, amiket kiilonboz6 tényezok
befolyasolnak, ilyenek példaul a foldrajzi régidk, populaciokbdl az érintett és altaldnos
népesség aranya, ¢letkor. Amit fontos még szem el6tt tartani, hogy a tehéntej elhagyasara
kényszeriilt betegek korében azt vették észre a tejet fogyasztokkal szemben, hogy a
testmagassagukban atlagosan 3,8 cm-rel maradtak el. A kalcium és D vitamin értékiik is
joval alacsonyabb volt, igy ezeknek a megfeleld potlasa elengedhetetlen a megfeleld
ellatottsaghoz. Fontos még, hogy a hirtelen fellépo allergids reakcidkra tudjunk megfelelden
reagalni tarsadalmi szinten, ideértve foleg az anafilaxias sokkot. Fontos az emberek
tuddsdnak képzése, hogy kiilonbséget tudjanak tenni egy allergids reakcio és egy étel
érzékenység kozott, hogy megfeleléen tudjanak reagalni baj esetén. (Internet 28, 32, 33, 34,
37)

3.3 Vegan életmod

A veganizmus egyre jobban terjeddben van a vildgon, de honnan is indult, és mit jelent
pontosan a kifejezés? A brit The Vegan Society hivatalos definicidja szerint: ,, 4 veganizmus
egy olyan filozofiai és életmodbeli iranyzat, amely arra térekszik — amennyire lehetséges és
megvalosithato —, hogy kizdrja az allatok kizsdakmanyoldsanak, kihaszndldsanak minden
formdjat illetve a veliik szemben elkovetett kegyetlenségeket étkezési, ruhazkodasi vagy mds
celokbol, tovabba tamogatja az dllatok kihaszndlasatol mentes életforma és alternativik
novekedését, népszeriisiti az emberekre, az allatokra és a kérnyezetre gyakorolt pozitiv
hatdsait. Etkezési szempontbdl pedig kizarja az dsszes részben vagy teljesen dllati eredetii
alapanyagot.” (Internet 47) Az elején nem volt szétvalasztva a vegan és vegetarianus
kifejezés. Csak a vegetarianizmus létezett. Ok azok az emberek, akik fogyasztanak allati
eredetli termékeket, mint tej, tejbdl késziilt egyéb készitmények, tojas, méz. Viselhettek
allati eredetli ruhdkat, cipdket, egyéb targyakat. A veganizmus név Donald Watsonhoz
kothetd, aki 1944-ben alkotta meg magéat a szot, mivel nem volt kiilon tabora azoknak, akik
egyaltalan nem ettek semmilyen 4llati eredetli terméket. Szeretett volna elkiiloniilni a
vegetarianusoktol, akik viszont fogyasztottak allati eredetii élelmiszereket. Igy téliik levalva
tarsaval Elsie ,,Sally” Shrigleyvel egyiitt 1944 november 1-én megalapitottadk a The Vegan
Society-t. (Internet 49) Ez nem csak egy taplalkozasi forma, mindamellett, hogy mennyi
pozitiv hatdsa van a szervezet szdmadra egészségiigyi szempontbol. Etikai hitvallas is. A
vegan emberek az allatok mindenféle kizsdkmanyolasat elitélik. Ilyen példaul a cirkusz, és

minden olyan el6adas, amiben allatok szerepelnek, borbol késziilt termékek,
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allatkisérletekkel fejlesztett termékek hasznalata. Globalisan nézve koriilbeliil a népesség 1
%-a vegan, ami 2023-ban nagyjabol 80 millié6 embert jelent a vilagon. A legfejlettebb
orszagokban a népesség 2-8 %-at teszik ki, mig a fejlédo orszagokban alacsonyabb ez a
szam, 0,1 %. Erdekes statisztika még, hogy a 16-24 éves korosztalyban a legmagasabb azok
szama, akik a vegan ¢letmdd mellett dontenek. A mai fiatalok egyre korabban lesznek
tudatos vasarlok, és alakitjak ¢életmodjukat ugy, hogy megfeleld tudas birtokdban vannak,

mikor meghozzak dontéseiket. (Internet 31, 48)

Ha csak a kutatdsom alapjan vett érintettek szamat nézem, a szdmok nagyon magasak. Ehhez
hozzavessziik még azoknak a szamat, akik egészségtudatossagbol, kornyezetvédelmi
okokbol valasztanak esetleg ilyen tipusu termékeket, alatamasztast nyert a mentes termékek
jelenléte. A szdmok ndvekvo tendenciat mutatnak még mindig. A gyartoknak tehat érdemes

foglalkozni ezzel a szegmenssel is. Minél jobban kiaknazva az ebben 1év6 lehetségeket.

19



4. Csokoladék a szakemberek szemszogébal

Az utolso el6tti fejezetben szakemberek segitségével kutatom a mentes csokoladék vilagat.
Félig strukturalt kérdéssor segitségével végeztem az elemzés, melyben kitérek mind a
szakmai, mind a gazdasagi megitélésére a termékeknek. A szakemberek mindegyike nagy
multtal rendelkezik a csokoladék terén az adott cég termékeit kivaldan ismerve. Kérdéseim
vonatkoztak a termékek OsszetevOire, kiilondsen a mentességre utaldo alapanyagokra,
¢lvezeti értékeire 0sszehasonlitva a ,,normalis” csokoladéval, a kezelhetOségre a felhasznalas
soran, ¢és a gazdasagi mutatokra is. A csokoladénal mivel €lvezeti termék, nagyon fontos
tényez6 az iz, és mellette a viszkozitas. [zben mindenképp mellékiz mentes kell legyen, a
kakadbabra jellemz6 izjegyeket hozva. Ezt a mentes verziokban nagyban befolyasolhatja a
mentességet kivaltd alapanyag jellemzdje, igy egyéb iz is megjelenhet a kakadbab
jellegzetes ize mellett. Felhasznélas szempontjabol pedig a viszkozitas fontos, hiszen nem
mindegy milyen terméket milyen folyékonysagli csokival szeretnénk elérni. Ezekben a

kérdésekben is segitenek a szakemberek.

4. 1 Veszely Attila interju (Interju 1)

Els6 interjialanyom Veszely Attila Mestercukrasz-Chocolatier. Nagyon régota dolgozik
mar csokoladékkal, szinte minden nagy gyarto cég csokoladéjaval van tapasztalata. Sok éven
keresztiil vezette a Goodwill Kft. csokoladé akadémiajat, ahol Callebaut és Cacao Barry
termékekkel dolgozott. Most jelenleg a Magyar Zeelandia Kft-nél van alkalmazasban, ahol

a Luker csokoladékrol szolo tapasztalataira voltam kivancsi.

Luker cég 1906-ban alakult meg Kolumbidban csaladi vallalkozéasként. Jelenleg a fold 40
orszagaban vannak jelen termékeikkel. Minden csokolddéjukat a Nemzetkozi Kakad
Szovetseg (ICCO) altal mindsitett Cacao Fino de Aroma mindsitésti kakadbabbdl készitik.
A vilag Osszes kakaobab termésének 8 %-a kapja meg ezt az értékelést, ennek a
mennyiségnek a 76 %-at Kolumbiaban, Peruban Venezueldban és Equadorban termesztik.
A Fino de Aroma kivételes izjegyeket garantdl, ha megkodstoljuk. Gylimdlcsés magvas,
viragos jegyek egyediséget kolcsondznek a termékeknek. Csokoladéik kozott megtalalhato
mind a single origin mind a blendekbdl késziilt produktum. Mentes termékeik nem

mindegyike kaphaté Magyarorszagon.
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A cég harom féle tejcsokoladét és harom féle étcsokoladét gyart hozzaadott répacukor
nélkiil. Tejcsokoladék: Mulata 37% tejcsokoladé maltitollal, 40 % tejcsokoladé eritrittel és
steviaval, 43 % ,tejcsokolad¢é” zabtejjel, stevidval, eritrittel (ez a termék mivel zabtejjel
késziil tokéletesen 6tvoz mindenféle mentes verziot). Az étcsokolddék: Cumbre 58 %
maltitollal, 70 % étcsokoladé steviaval, eritrittel, 70 % étcsokoladé kokuszviradg cukorral (ez
a termék bar hozzaadott répacukrot nem tartalmaz, de nem hivhaté6 cukormentesnek. A
kokuszvirag cukor glikémias indexe 50 %-kal alacsonyabb, mint a répacukoré.) (Internet 24,

25)

A tejmentes és cukormentes csokoladék vilagat kutatom. A cég, ahol dolgozol szintén
rendelkezik ilyen tipusu termékekkel. Neked mi a véleményed errdl a piacrol?
»lermészetesen régota dolgozom mind cukormentes, mind tejmentes valtozatokkal, illetve
mondhatom, ismerem a feltett kérdéssel kapcsolatos piaci helyzetet is. A jelenlegi
magyarorszagi forgalomban kaphato Luker Csokoladeé portfolioban is megtaldalhato mindket
fajta termék. Cukormentes valtozatban, jelenleg is elérheto az Cumbre 58% cukormentes
étcsokoladé és Mulata 37% cukormentes tejcsokoladé, pontosabban, hozzdadott cukrot nem
tartalmaz. A tejmentes valtozatban egy Vegan Oat milk tej 43% kaphato (nem hivhatjuk
tejcsokoldadénak, hiszen nem felel meg a tejcsokoladékra vonatkozo szabalyozasnak), ami
létezik egy Vegan fehér viltozat is. Erdekesség még, hogy Mindkét Vegan termék,

gluténmentes is!

Cukormentes terméketeket mutasd be 1égy szives. Szerinted van piacuk? Mivel van kivaltva
a cukor? Véleményem szerint van létjogosultsaguk kis hazdankban a cukormentes
termékeknek csokoladés, kézmiives, és retail piacon, de nem mondanam, hogy komoly
mennyiségi eladdsokat produkadlna. A mi cégiink altal forgalmazott csokoladék esetében
tobb cukormentes valtozat is létezik, iziikben teljesen kiilonbozoek, ezért lehetnek nagyon
megosztoak is. A legnépszeriibbek és legjobban fogyaszthatoak, a maltitollal késziilt
termékek, mivel nincs hideg érzet a fogyasztasa kozben, ,, atlagemberek” nem mondjak meg
a csokoladékrol, hogy cukorhelyettesitovel késziiltek. Van Stevia Erythritol keverékével
gyartott is. Itt mar ki lehet érezni az édesito izét, sokkal jobban dominal a maltitollal
szemben. Illetve van kékuszvirdg cukros valtozat, nem az En tzvildgom. Véleményem, és az
eladasi statisztikak szerint az 0sszes magyarorszdgi csokoladés forgalom mindossze 3-6 %
teheti ki a cukormentes valtozat. Kiilfoldi utjaim soran is azt tapasztaltam, hogy egyaltalan

nem jelentds, a csokoladé, mint cukormentes termék fogyasztisa magaban. Szemben a
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desszertekkel, ahol nagyon is komolyan feljovében van a cukormentes desszertek készitése
és fogyasztasa. Legyen szo barmirdl: piskota, mousse, ganache, egyéb krémek.
Legnépszeriibbek a cukraszati termékeknél szintén a Maltitolos cukorhelyettesitovel késziilt

Cukraszati termékek, ugyanazon okokbol, mint a csokoladeék esetében is.

Tejmentes vagy akar vegannak nevezett csokoladék is jelen vannak a piacon mar egy ideje.
Mi a véleményed err6l? A tejmentes csokoladétokat be tudnad mutatni? A tejmentes
csokoladék piaca, igazan nem olyan régen kezdodott, 3-4 éve jelentek meg nagyobb
mértékben az elsé komolyabban értékelheto termékek, amik azota mondjuk ugy, hogy kicsit
szofisztikalodtak az elmult idokben. Mig korabban kimondottan ,,ehetetlen” termékekkel
talalkoztam, az utobbi idokben mar kellemesebb, iziikben fogyaszthatobb valtozatok jelentek
meg a piacon. A Luker, ebben is uttoro volt, mert kifejezetten, kellemes és fogyaszthato
termékeket dobott piacra. A mar emlitett Vegan termékeket még magyarorszagi Bean To Bar
gyarto is vasarolja, természetesen nem nagy mennyiségben, ez jelzi a termék sikerességét és
minoségét. A Vegan csokoladék piaci jelenléte nagyon kicsi, talan a fele sem a
cukormenteseknek, de itt is érezheto a tendencia, hogy cukrdszatban viszont eldszeretettel
kezdik alkalmazni. Nyugati tarsadalmakban sokkal erésebben érezheté a Vegan ,, részvétel”,
ami érvényes természetesen a csokoldadés és desszert vilagban is. Hollandidaban és
Németorszagban a vasarlok jo része, mar sokkal konnyebben nyul vegan (tejmentes)
termékekhez, mint hazankban. Eladasban nagyon minimdlis részt képvisel, ez olyan
maximum 2-3%-os lehet a csokolddés piacon. Azért, ha tejmentesrdl beszéliink akkor minden
étcsokolddé is érintett a témdban, de az mar tobbfunkcios és nem kifejezetten a tejmentesség

a fontos szempont.

A szakemberek konnyen tudnak vele dolgozni a véleményed szerint? Munka szempontjabol
konnyti veliik dolgozni, befolyasolo tényezo a csokoladés tapasztalat (ki, milyen régen
dolgozik csokoladékkal, mennyire ismeri a csokoladék tulajdonsdgait) és az egyéb
osszetevok, amik a csokoladés termékekbe, adott esetben desszertekbe keriilnek.
Elokristalyositasnal (temperalas), minden esetben a csokoladéban lévo kakadvajnak van
fontos szerepe. Minden csokoladé esetében a benne lévé kakaovajat kristalyositjuk,
temperaljuk, fiiggetleniil, hogy normal, cukormentes, vagy épp vegan csokoladét hasznalunk
fel. Talan egyetlen dolog lehet meghatarozo, hogy az adott csokoladé mennyire siiri, vagy
éppen higabb, ez , nehezitheti”, vagy épp egy magasabb folyékonysagu csokoldadé
konnyitheti meg a munkankat. Ezért minden esetben mielott haszndlnank az adott csokoladét

érdemes tisztaban lenni a viszkozitasaval.”
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4.2 Sziics Arpad interju (Interju 4)

Gyakorlati éveit az egyik leghiresebb magyar cukraszatban, a Jégbiifében kezdte. Itt
nem csak a szakma alapjait sajatitotta el, hanem a munkahoz valo hozzaallast is. Innen
ment elso kiilfoldi munkahelyére, Milanoba dolgozni. Tobbszor nyert magyarorszagi
gasztrondmiai versenyeken, és kezdett el a Hotel Tavernahoz tartozé6 ma mar legendas
Gambrinus étteremben és Zsolnay kavéhazban Cukrasz Chefként dolgozni. 2002 -ben
tobb kiilfoldi verseny utan Luxemburgban Vilagbajnok lett az egyéni indulok kozott.
Tanult a Varhona iskolajaban 2005-ben, és 2016-ban bejarta egész Europat. 12 éve
dolgozik a Four Seasons kiilonb6z6 szallodaiban (Budapest, Miland, London, Praga)
Cukrasz Chefként. 2018-ban a Boiron oktatd chefei kozé valasztottdk. Munkdja
mellett Valrhona és Boiron kurzusokat tart. Nagyon nagy tudasti szakember, aki
kivalo termékeket alkot a mindennapokban. A Valrhona cég termékeivel kapcsolatban

kérdeztem csokoladés tapasztalatairol.

Valrhona cég 1922-ben alapult meg Franciaorszagban Albéric Guironnet francia cukrasz séf
altal, aki a kakadbabokat maga porkolte. Székhelye a Tain-1’Hermitage kisvarosban
talalhatd. Prémium csokoladékat allitanak el6. Maga a markanév 1947-ben sziiletett meg a
konnyebb beazonosithatosdg miatt. 1948-ban sziiletett meg az azota is kézzel készitett
Rinette nevili bonbonja, aminek a népszerlisége is toretlen az elmult 101 évben. 1989-ben
megnyilt az els6 L’Ecole du Grand Chocolat iskola. 1992-ben az Andoknal talalhat6 El
Pedregal nevi iltetvényt telepitették, ahol luxus mindségii kakadbabok teremnek, melyek
kozott megtalalhato a ritka Porcelana fajta is. Frédéric Bau nevéhez kothetd a szoke
csokoladeé ,.feltalalasa”, ami egy véletlennek koszonhetd, mint sok nagy taldlmany. Nyolc
¢év fejlesztése kellett, hogy elérje a végsd formajat. 2016-ban szintén egy 0 innovacidval
rukkoltak eld, az Inspiration csaldddal, mely a gyiimolcsoket jeleniti meg csokoladé
formaban. Itt az 6sszetevOk a kakadvaj mellett cukor és a gylimdlcs parositasa természetes
iz és szinanyagokat hasznalva. 2021-ben megsziiletett az Oabika, amit a pulpbdl nyernek ki.
72° brix erdsségii kakaolé koncentratum. Ahogy a felsorolasbol is l1athatd, a cég nem igazan
fektet nagyobb energidkat a mentes termékekre. Talalhato a portfolioban természetesen, de
a tobbi céghez képest elenyészd a szamuk. Amatika 46 %-os vegan ,tejcsokoladé”
mandulaval késziil madagaszkari grand cru single origin kakadbabokbol. Van még két
cukormentes termékiik: Xocoline milk 41% maltitollal, Xocoline dark 65 % szintén

maltitollal. (Internet 45)
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Tejmentes és cukormentes csokoladékkal kapcsolatban végzek kutatast. A Valrhona cég
termékei kozott is megtalalhatoak ilyen verzidk. Be tudnad nekem mutatni 6ket? A cukor
cseré¢je milyen jelleghi édesitdszerrel lett megoldva? Felhasznalds szempontjabdl mi a
véleményed a specidlis csokoladékrol? ,, Mindkét termék csoportbol dolgoztam mar a
csokoladékkal. Bar a Valrhona cégre annyira nem jellemzo a mentes termékek eldallitasa,
de azert felfedezhetd a portfolioban. Az egyértelmiien észreveheto, hogy a cukraszati
termékek keresleteben is megjelentek a mentes termékek iranti igények. A cukormentes
verzionk régebb ota van a piacon, maltitollal keésziil, ami azért szerencsés, mert a
cukoralkoholokra jellemzo hiisito érzés talan a maltitolnal a legenyhébb. A cég nagy
mennyiségben ipari felhaszndlasra gyartja pasztillait, illetve tombjeit, igy az nem jellemzo,
hogy valaki csak ugy magaban fogyasztja, hacsak a cukraszda, cukraszat nem készit beldle
kiilonbozo iireges figurdkat. Igaz ez foleg a husvéti és a kardacsonyi idoszakot érinti.
Temperdlni természetesen ugyanugy lehet és kell is ezen esetben a kivalasztott csokoladeét.
Azoknak, akik rendszeresen dolgoznak csokoladéval, semmilyen nehézséget nem okozhat a
mentes csokoladék felhaszndlasa. Ugyanugy eld tudnak allitani barmilyen terméket, legyen
az piskota, krém, barmilyen mousse, figura, toltelék, ganache, és még sorolhatnam a széles
palettat. Mivel nem énmagaban torténik a felhasznalasa egyéb termékek esetén, ezert az
édesitoszerek mellékize tompitva érezheto. Foleg, ha megjelenik esetleg egy gyiimolccsel
valo parositas. Egyelore eladasban nem mutat nagy meéreteket a sima csokolddékkal

szemben, de folyamatos névekedést latunk.

Tejmentes termékben a tejpor mivel van potolva? 4 vegan ,, tejcsokoladénk’™ madagaszkari
grand cru single origin kakadbabokbdl késziil, 16,1 % poritott mandulaval. Az izjegyeiben
megjelenik a porkélt mandulanak az aromdja, a mandula zsirtartalma miatti krémessége,
mindamellett pedig a kakaobab aromdja is erésen dominal. Nagyon finom kiilonleges
desszertek alapja lehet ez a termék. Minden teriileten felhasznalhato ez is, akar csak a
cukormentes verzio. Fagylalttol kezdve, bonbonok, desszertek, krémek, mousse-ok, piskotak.
Az utobbi par évben hihetetlen igény van a mentes termékek elodllitdsara cukrdszdai szinten.
Es itt most nem a csokolddéra gondolok, hanem a beldle készithetd desszertekre. Minden
ilyen igényre érdemes reagalni. Mivel az Amantika mindamellett, hogy tejmentes,

garantaltan vegan is, igy még nagyobb vasarloi kort ki lehet vele szolgalni.

Egyelore azt latom Magyarorszagon, hogy a szakemberek még csak ismerkednek ezekkel a
termékekkel, ezért a cég dltali eladds még nem jelentos, de mivel a vevdi igeny mar

megjelent, ezért azt gondolom, hogy ez a tendencia novekedést fog mutatni ennél a terméknél
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IS. A cégek kindlata a mentes csokoladék terén is biztos szélesedni fog. Most még gyadrtoi
szinten egy-egy féle termék van a piacon, de mint a normal csokoladék esetében itt is
megjelenhet akar tobbféle teriilet szelektalt verzio. Egy jo cukrdasznak csak a képzelete
szabhat hatart. Kreativitassal, a vendégre valo odafigyeléssel szinte barmi megvalosithato,
a Valrhona cég mindig nagyon odafigyelt a mindségre legyen szo akar késztermékrol, vagy
akar alapanyagrél. Osszefoglalva szerintem igen van igény a cukor és tejmentes
csokoladékra is. A termékeket ugyanugy el lehet beloliik késziteni, talan egy kicsit nagyobb
odafigyeléssel kivalo desszertek késziilhetnek. Naponta meriilnek fel vendégek részerol ilyen
Jjellegii igények. Szoval csak tandcsolni tudom mindenkinek, hogy ne féljen toliik, batran

alljon neki a kisérletezgetésnek.”

4.3 Gacsi Zoltan interju (Interja 2)

Giécsi Zoltan 5 éve dolgozik kreativ cukraszként a Goodwill Csokoladé Akadémidjan,
melynek 2020 6ta egyben szakmai vezetdje is. A Cacao Barry és Callebaut cég termékeinek
nagy ismerdje, mind desszert készités, mind fagylalt készités terén. Szakmai tapasztalatat
cukréaszdai, széallodai és éttermi vonalon szerezte. Olaszorszagi szakmai gyakorlata soran
keriilt kozelebb a nemzetk6zi gasztronomidhoz. Az elmult években folyamatosan képezte
magat csokoladé, fagylalt és desszert vonalon egyarant. A kiilonleges izkombinacidji €s
megjelenésti termékek mellett nagy hangsulyt fektet a receptekben 1évé Osszetevok
kiegyensulyozasara, ami elengedhetetlen a mai modern cukrdszatban. Célja a mindségi
alapanyagok széleskorli felhasznalhatosaganak bemutatdsa és bevezetése a magyar
cukraszatba. Riminiben 2023 janudrjaban a Sigep Rimini Gelato World Tour eurdpai
dontdjében harmadik helyet értek el csapattarsaival, igy jogot szereztek a 2024-ben tartandd

vilagversenyen val6 indulasra.

Callebaut cég 1911-ben alapult meg Wieze varosaban Belgiumban. Octaaf Callebaut egy
serf6z0 unokdja, aki kisérletezni kezdett a kakadbabokkal, mig létre nem hozta els6
csokoladéjat, aminek hire a kornyéken €10k kozott gyorsan terjedt. A kovetkezd években a
811 névvel ellatott recept tokéletesitése volt a cél. 1960-ban elindult az export a gyarbol a
vilag minden t4jara. 1988-ban a tdmb csokoladék helyett pasztillakat kezdtek gyartani, a
konnyebb kezelhetdség €s felhasznalhatosag érdekében. 1996-ban egyesiil a francia Cacao
Barry céggel megtartva 100 %-0s belga mivoltat. A kakadbabok porkolésétdl a gyartas

befejezéséig minden a belga gyarban késziil. (Internet 11)
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Cacao Barry cég 1842-ben mar az iiltetvényekre utazva szerezte be a kakadbabokat. 1923-
ban a La carre csalad tulajdonaba keriil, akik szintén a terméteriileteket bejarva kutatjak a

legjobb mindségii terméseket. (Internet 8)

Goodwill kft altal Magyarorszagon is elérhet6 Callebaut cukormentes csokoladék a cég alap
csokoladéinak felelnek meg, a cukrot viszont mindegyiknél maltitollal helyettesitették.
Malchoc fehér 30,7 % a W 2 mintajara késziilt, Malchoc tej 33,9 % ugyanaz, mint a 823-as
szamu tejcsokoladé, Malchoc ét 54 % pedig a 811-es szdmu étcsokoladé cukormentes
testvére. Van még egy hozzdadott cukrot nem tartalmazd termék, aminek a kakad
szarazanyag tartalma nagyon magas, 83,9 %. Hogy az igazan kesert izt tompitsak, steviaval
édesitették, igy a nagyon intenziv kakaobab ize mellett az édes iz is felfedezhetd az
étcsokoladéban. Tejmentes termék az NXT vegan tejcsokoladé 42,3 % ami tigrismogyordval
késziil. Et valtozatban, az NXT 55,7 % vegan étcsokoladéban hozzaadott tejhelyettesitst
nem taldlunk, csak a cég garantdlja, hogy a gyartds soran egyaltalan nem keriilhet bele
semmiféle tejszarmazék, igy a tartalmazhat felirat nem sziikséges, mert elkiilonitett,

ellenérzott koriilmények kozott torténik a gyartas. (Internet 10)

A cukormentes ¢és tejmentes termékek egyre népszeriibbek a fogyasztok korében. Te egy
olyan cégnél dolgozol, ahol forgalmaztok ilyen jellegli csokoladékat. Hogy latod a
szakemberek mennyire ismerik, és hasznaljak ezeket? ,, 4 cégiink forgalmaz tobbféle cukor
és tejmentes csokoladét is a hagyomanyos csokoladék mellett. Az akadémian napi szinten
dolgozom csokoladéval, kozottiik a mentes verziokkal is. Sot akkora igény volt a mentes
siitemények készitésével kapcsolatban, hogy az elérheté kurzusok kézétt most mar
megtaldlhato egy kifejezetten erre a tematikara kialakitott két napos tanfolyam,
egeszsegtudatos desszertek cimszo alatt. Itt természetesen haszndljuk mind a cukormentes,
mind a tejmentes Callebaut-Cacao Barry termékeket. Oriilok neki, hogy a szakemberek
ennyire érdeklodnek, ez is jelzi, hogy a vevok mar keresik az ilyen tipusu siiteményeket, és a
szakmai oldal pedig reagal is ra. S6t mivel mi fagylalttal is foglalkozunk, a fagyis részrél is
vannak ilyen igények, mar évek ota lehet taldlkozni tej és cukormentes fagylaltokkal, igaz
nem csak a csokoladébol késziiltekkel. Mi is probaljuk a cukrdsz tarsadalom tudasat
szélesiteni, az akadémiai tanfolyamokon kiviil. Rendszeresen tartunk bemutatokat
partnereinknek. Volt mar tobb mentes bemutatonk is, ahol szép szammal jelentek meg a
t6liink vdsdrlé szakemberek, akiket ez a témakor kiilonosen érdekel. En ezt nagyon jo

dolognak tartom.
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Mivel pétolta a hozzdadott cukrot a cukormentes verzi6 esetében a cég? 4 cég a cukormentes
csokoladéknal a hozzdadott cukrot maltitolra cserélte le. Ennek a cukorhelyettesitonek az
ize all legkozelebb a cukor izéhez. Ezért nagyon jol alkalmazhato a desszertek készitésénél.
A gazdasagi mutatoi meg nem olyan magasak, bar egyelore magasabb, mint a tejmentesé.
Régebb 6ta van a piacon, jobban ismerik, tobb ideje dolgoznak vele. Altaldban nem csak
cukormentes termékeket készitenek belole, hanem probalnak tobbféle érzékenységre
odafigyelni, és ugy megalkotni a siiteményeket. Példaul a Malchoc ét csoki alkalmas arra,
hogy akar cukormentes és egyben tejmentes is legyen a végeredmény. Van siitheto
csokicseppiink is, ami édesitoszerrel késziilt. Szoval akar muffinokhoz, piskotikhoz jo
lehetoség lehet. Szintén megtalalhato a portfolionkban egy étcsokoladeé, mely élelmi rosttal
és eritrit-stevia egyiittesével van édesitve. Az élelmi rostok, amik benne talalhatoak az inulin,

oligofruktoz és dextrin. Ennél mar jobban érezheto az édesitoszer ize.

Ha jol tudom, a tejmentes csokoladétok megalkotdsa nem olyan rég tortént. Tudnal mesélni
a tej helyettesitésének megoldasarol ebben a termékben? Tejmentes csokoladénk eléggé uj
keletii, 2021 ota van a piacon mind az ét, mind a , tej” verzio. Az NXT ,,tejcsokolade”™
megkapta a vegan mindsitést, sot a cég kiilonos figyelmet forditott arra, hogy a fobb
allergénektél mentes legyen. Igy nem tartalmaz széjat, magvakat, gluténmentes, és
természetesen tejtermék mentes. A tejpotlo alapanyag a tigrismogyoro (chufa), a novény
gumoja, amit porrd orolve adnak a csokoladéhoz. Magas rosttartalommal rendelkezik e
miatt, és az E vitamin tartalma is jelentds. Erdekesség, hogy a spanyolok mdr régéta
fogyasztiak ennek a névénynek a gumojat, egy tejszerii italt készitenek beldle. A novény
allergénmentes. Izében elég semleges, igy mellékizek nem érezheték Ki a csokolddé
fogyasztasakor, ami nagyon nagy elony, ha barmilyen desszertet készitiink beldle. Az ét
verzio nem tartalmaz tigrismogyorot, viszont garantaltan tejtermék mentes, szintén vegan

minositéssel, szintén gluténmentes is.

Az NXT mindkét fajtdjat széles koriien lehet alkalmazni kiilonbozo mentes desszertek
készitéséhez. Nagy jovot josolok ennek a két terméknek, egyelore az érdeklodés is magas
irantuk. Mivel nagyon széles korben felhasznadlhato, és odafigyeltek a sok allergén
mellozésére. A vegan desszertek készitése iranti igény is novekszik, azt vettem észre. Az NXT
erre is nagyon jé megoldds. Igy remélhetdleg a gazdasdgi mutatdi is szépen fognak alakulni.

1

En magam is nagyon szeretek veliik dolgozni.’
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4.4 Toth-Tatai Lilla interju (Interju 3)

Toéth-Tatai Lilla Kakad Nagykovetként Magyarorszagon szeretné a kakadbab 1tjat
megismertetni az emberekkel egészen a termesztéstol a feldolgozason at a kész termékekig.
Ennek a tudas atadasnak fontos részét képezi a fenntarthatdsag €s az etikus kereskedelem is.
Csokoladé készités oldalrol pedig a craft bean-to-bar csokoladékrol mind a hazai mind
nemzetkdzi piacot nézve hatalmas tudassal rendelkezik, és szeretné, ha ez a tudas elémé a
vasarlokat is, igy késztetve Oket tudatos vasarlasra. Mindemellett csokoladé szakérto is,
2022-ben egyediili magyarként zsiirizett az International Chocolate Awards eurdpai, kozel-

keleti és afrikai bean-to-bar el6dontdjében.

Tejmentes ¢és cukormentes csokoladék piaca egyre szélesebb. Te hogy latod ezt a piaci
szegmenst? Tényleg novekvoben van? ,, Természetesen, a mentes csokoladékra valo igény
egyre nagyobb méreteket 6lt, nemcsak kiilfoldon, hanem mar Magyarorszagon is. Habar
eleinte a kisebb manufakturdk kezdtek el kisérletezni ilyesmivel (példdul a zabtejes tej- és
fehércsokit egy amerikai készité "talalta fel" 2017-ben), mara mar megkeriilhetetlenné valt
a nagy gyartokndl is az, hogy rendelkezzenek ilyen termékekkel. Cukormentes termékekre
talan régebb ota van igény, és nagyobb is a valaszték ezekbdl, barmilyen élelmiszerboltban
talalhatunk mar ilyen édesitoszerrel készitett csokoldadékat, bonbonokat, egyéb édességeket.
A tejmentesség viszonylag ujabb keletii, erre az utobbi évtizedben kezdtek el reagdlni a
gyartok. A vegan/novényi étrend elterjedésével kotheté oOssze, mert elbtte szimplan a
tejallergiasok nem képeztek elég nagy réteget ahhoz, hogy ilyen széles valaszték elérheto

legyen, mint manapsdg.

Bean-to-bar csokoldadé készitok esetében az a tapasztalatom, hogy gyakran az egész
manufaktura (akar maguk a készitok is) érintettek (pl. veganok), és igy nem esik neheziikre
ilyen termékeket elballitani. Némelyikiik azért is jott létre, mert nem talalt a piacon a
szamara megfelel6 terméket, és inkabb belevagott, hogy maganak elkészitse. Ilyen példaul a
Solkiki (Anglia), Ara Chocolat (Franciaorszag), Das Bernsteinzimmer (Németorszdg),
Karuna Chocolate (Olaszorszdag), ChocoArtz Vegan (Magyarorszag). A nem kizarolag
mentes termékeket készité manufakturdaknal is mar néhany termék megjelenik, a vasarloi
igenyek kielégitésére (pl. Harrer manufaktura: cukormentes csokoladeék, zabtejes és

kokusztejes tejcsokoladeé).

Mivel helyettesitik a bean to bar gyartok a cukrot? A cukrot a legtobb esetben maltitollal,

eritirittel,  xylittel, steviaval vagy ezek keverékével helyettesitik. Gyakori a
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kokuszpalmacukor alkalmazasa is, azonban ez félrevezeto, mert ez nem tekintheto diabetikus

édesitoszernek.

Mivel helyettesitik a tejport a tejmentes csokoladék esetében? Tejpor helyett elsokeént a
kokusztejport kezdték hasznadlni. Ennek a kokuszos ize azonban eléggé domindns a
csokoladéban. Ezt kovetéen szojatejporral, rizstejporral, zabbal, olajos magvakkal
(mandula, foldimogyoro, torokmogyoro, pisztacia) is készitenek mar csokoladékat.
Alternativ vegdn fehércsokoladékat is készitenek azzal a médszerrel, hogy a kakadvaj-cukor
mellé nem tejport, hanem valamilyen liofilizalt gyiimolcsport (pl. eper, malna, feketeribizli

sth.) adnak. Ezt hivatalosan nem lehet fehércsokinak hivni.

Az egyre jobban terjedd veganizmus miatt, hogy latod a tejjel késziilt csokoladék jovojét?
Kétlem, hogy emiatt teljesen eltiinnének. Vitathatatlanul mas ize, dallaga van az allati
tejporral készitett termékeknek. Eddig talan csak néhany olyan vegan tejcsokoladét
kostoltam, ahol nem tint fel a kiilonbség. Az viszont biztos, hogy ezek az alternativ
recepturak egyre inkdabb el fognak terjedni, és ez egy egészen uj dimenziot nyit a tejmentesen
étkezék szamdra a csokoladék vilagaban. Nem kell tobbé lemondani az izgalmas

izkombinaciokrol, a krémesen lagy texturarol.

Hogyan viszonyulsz a tejmentes termékekhez? Személy szerint nagyon oriilok az egyre
szélesedo tejmentes csokoladékinalatnak (magam is érzékeny vagyok a laktozra, ezért az
utobbi években alig fogyasztottam hagyomanyos tejcsokoladét), és izgalmas figyelni a
trendek alakulasat ezen a téren. Jol mutatja az irany sikerét, hogy a legnagyobb gyartok is
elkezdtek ilyen termékeket késziteni. Ez azt jelenti, hogy latjak benne a potencialt piaci
szemmel is. Amit sajndalok, az az, hogy a jol marketingelt ipari tomegtermékek mellett a kis
manufakturadk termékeirol sokan alig tudnak. A masik pedig az a tévhit, hogy csak az a csoki
tejmentes, amire hatalmas betiikkel ra van irva, hogy vegan. Pedig valdjaban sokkal tobb
termék megfelel ennek a kovetelménynek (minden jo mindségii étcsokoladé). Viszont hattérbe
szorul, igy az a kérdés, hogy attol még, hogy vegan/cukormentes, lehet, hogy ugyanolyan
nem etikus és nem fenntarthato forrasbol szarmazik a kakao, amibol késziilt. De ez a

vasarlokat altalaban kevésbé érdekli sajnos.

Mi a véleményed a cukormentes termékekrdl? A cukormentes termékekkel kapcsolatban két
ellenvetésem van. Az egyik az, hogy ezek az édesitoszerek kivétel nélkiil valamilyen utoizzel,
mellékizzel rendelkeznek, ami elnyomja a kakao egyedi izét (bar egy ipari tomegcsokinal

nem sok jo izrol beszélhetiink alapbol, de bean-10-bar termékeknél kifejezetten kar érte, ha
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ezzel elrontjak az alapizt). Nem kostoltam még olyan terméket, ahol ez ne lett volna probléma
a kostolasnal. A masik pedig az, hogy megfeleloen bedllitott étrend mellett még egy
cukorbeteg/inzulinrezisztens személy is be tudna illeszteni az étrendjébe 1-1 kocka magas
kakao tartalmu étcsokoladeét példaul (ezt dietetikus szakember erdsitette meg nekem).
Ehelyett sokan atdllnak az édesitdszeres termékekre, és ezekbdl fogyasztanak mértékteleniil,
ezt hirdetik (pl. gasztro influenszerek, akik recepteket is megosztanak). A craft bean-to-bar
csokik fogyasztasaval sokkal kevesebb mennyiség elfogyasztasaval is nagyobb élményt
kapnanak, ami raaddsul nemcsak nekik, hanem a farmereknek és a kornyezetnek, az altaluk

’

okozott karbon labnyomnak is jobbat tesz.’
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5. Mit hoz a jovo?

Folyamatosan szembesiiliink a megvaltozott és allando valtozasban 1€évo éghajlattal. Az
évszakok eltolodnak, az es6 mennyisége kiszamithatatlanna valt, az erdéirtas is komoly
problémakat okoz vildgszinten. A mezdgazdasadg nehéz helyzetbe keriilt, tobbek kozott a
kakaodfa iiltetvények is. Az éghajlatvaltozas mellett figyelni, és reagalni kell a kakadfa
esetlegesen megjelend uj betegségeire, kartevoire a megvaltozott idéjaras miatt. Az erddirtas
is negativ kovetkezményeket okoz a faknak, hiszen megsziinik az arnyékolas, ¢és a fold
vizmegtartd képessége. A globalis felmelegedés kovetkezménye lehet a kakadbab csdkkent
terméshozama, ami a kakaobab aranak novekedését fogja okozni. Lehetséges verzio a fak
magasabb teriiletre valo telepitése. Vagy ellenallobb hibridek kifejlesztése. Igaz ez mind ido.

A kérdés, hogy van-e ennyi idonk még? (Internet 26)

A Valrhona és a Callebaut-Cacao Barry cég is elkezdett azon dolgozni, hogy a kakao
gylimolcs egyre tobb részét feldolgozzdk ezéltal kevesebb hulladékot termelnek, és a
gylimolcsot jobban hasznositjak. Normal esetben a gytimdles koriilbeliil 25 %-at teszik ki a
babok, azok keriilnek csak felhasznéaldsra. Ha a kifejlesztett termékek jol szerepelnek a

vevOk koreiben ez a szam 50 %-ra emelkedhet.

A Valrhona cég Oabikaja 2021-ben a Sirhan lett bemutatva. Ez egy 72° brix er6sségii kakad
gytimolcslé koncentratum. Pulpbol allitjak eld, abbol a fehér részbol, ami a magokat
koriilveszi. Ez igazabol egy gyartasi melléktermék, ami hulladékként végzi. Arany szinii, a
gyimdlcs savanykas ize mellett megjelenik benne a bogyods gyliméles és a kandirozott
gylimolcs ize is. Rendkiviil széleskorii a felhasznalasa akar tisztan, akar higitva. Cukraszok
szinte barmibe beletehetik, zselék, mousse-ok, fagylalt, ganache, de még akar italokhoz is

felhasznalhato. Szakacsok is hasznalhatjak sos ételek kiegészitdjeként. (Internet 44)

A WholeFruit Evocao 72 % étcsokoladé a Callebaut cég uj terméke, 2019-ben jelent meg,
2022-t61 elérhetd a magyar piac részére is. A termék 100 %-ban csak a kakaogyiimolesbol
késziil. Azaz nem tartalmaz hozzdadott cukrot, pluszban hozzaadott lecitint, és vaniliat sem.
Természetes édességét a pulpbdl nyeri, 22 % cukortartalommal rendelkezik. Ezzel a
termékkel is a gyiimdlcs tobb részét hasznaljak fel, kimélve a kornyezetet, és kevesebb

hulladékot termelve. (Internet 9)

A nagy csokoladégyartd cégek mindegyike egy fenntarthatobb, gyerekmunkatdl mentes, a

farmerek szdmara jobb megélhetést biztositdé koriilményeket szeretnének kialakitani, és
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tdmogatni. Lényeges, hogy a gyermekmunka megsziinjon végleg, és a farmerek meg
tudjanak élni a kakad termesztésbdl tisztességesen kizsigerelés nélkiil. Hiszen hihetetlen
nagy tiizlet a csokoladé, igy fontos az els6 korben a gylimdlcecsel érintkezok megbecsiilése,
¢s rendes munkakoriilmények biztositasa. Fontos a fenntarthatosag és a karbon labnyom

csOkkentése is.

A Cocoa Horizons alapitvany, melyet a Barry-Callebaut cég alapitott 2015-ben, segiti a
farmereket a napi tevékenységiik kozben fellépd problémak megismerését elétérbe helyezve,
mikdzben kiizdenek a gyerekmunka ellen. A gazdék sokszor mezdgazdasagi tapasztalatok
nélkiil tevékenykednek, ezért gondot forditanak az oktatasukra is. Probdlnak tudatos
vasarlokat is képezni kiilonb6z0 marketig tevékenységek segitségével. Szerencsére egyre
tobben figyelnek arra, hogy mit vasarolnak, koziiliik pedig egy része arra is figyel, hogy amit
megvesz honnan és milyen koriilmények koziil szarmazik. Az erddirtds komoly problémakat
okoz, amit szintén meg kell oldani valahogy. Ezért erddtelepitéseket kezdeményeznek, és a

meglévo erdoket probaljak megvédeni a kitermeléstdl. (Internet 14)

A nagy csokoladégyarak altalaban nem a terméteriiletek kozelében talalhatoak. Igy a
lesziiretelt kakadbabnak el6szor el kell jutnia altalaban Europaba, majd csokoladéként vissza
a vildg minden t4jara. Hiszen a kész termék felhasznaldsa szintén a vildg minden tdjan
torténik. Maga a széllitményozas is nagyon megterheli a kornyezetet. Talan a
legkiméletesebb a hajon vald utaztatas, szemben a 1égi kozlekedéssel. Erdemes talan a
gyarakat kozelebb helyezni a termdteriiletekhez, igy az ilyen szintli kérnyezetszennyezés
lecsokkenhet. Ilyen otletek megvalositasan dolgozik a Valrhona cég is. Szintén
gondolkodnak azon, hogy hogyan tudnak olyan kornyezettudatos csomagolast
megvaldsitani, ami megdrzi a csokoladé aromajat hosszabb tdvon, €s nem sériil a mindsége,

de megfelel a kdrnyezetvédelmi és egészségiigyi eldirasoknak. (Internet 16, 43)

Osszefoglalva a cégek egyre tudatosabb odafigyelésiikkel és dontéseikkel hosszii tivon meg
tudjak védeni a kornyezetet, ezaltal talan hozzajarulnak a kakaofak védelméhez is. A vilag
kezdi felismerni az erdodirtasokkal okozott hihetetlen karokat, amiket minél el6bb orvosolni
kell a még sulyosabb problémak elkeriilése végett. Az erddtelepitési kezdeményezések
nagyon jok, de eredményeket nem varhatunk egybdl, ezek hosszl tavon jelentenek majd
eredményt. Minden esetre a cél minél tobb erd6 visszatelepitése, mely nem csak a kakaonak,
de egyéb novényeknek, allatoknak is nagyon fontos. Tudnunk kell reagdlni az éghajlat

valtozasra is, mely nem egyszerli feladat. A széljarasok, csapadék mennyiségek
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befolyasolasara nincs lehetdségiink, igy csak a ndvényekkel valo kisérletezés marad, hogy
minél ellenallobb fajtakat tudjunk létrehozni. Felmeriilt a ndvény magasabb teriileten valod
iiltetvényezése, erre még folynak a kisérletek. A gazdak edukacidja a megfeleld miiveléssel
kapcsolatban is hozzajarul a novény megmentéséhez. Fontos még a farmerekre valo
odafigyelés is, jolétik, ami szintén hozzdjarul a végeredményhez. A karbon ldbnyom
csokkentése a szallitmanyozas fajtajanak j6 megvalasztiasaval, illetve minél kisebb tavra valo
szallitassal lehetséges. Ezaltal a klimavaltozas is befolyasolhato. Ide tartozik a csomagolas
1s. A csomagoldéanyagok kornyezetvédd megoldasa a csokoladéval kapcsolatban nem
egyszerll kérdés. Hiszen a csokoladé mindségét maximalisan meg kell tudni Orizni, mert
nagyon konnyen és gyorsan atvesz idegen illatokat, szagokat. Oxidalodasa soran pedig az
¢lvezeti értéke csokken jelentdsen. A feladat nem egyszeri, de elengedhetetlen az 6sszefogas

ezért a csodalatos novényért.

Tudatos vasarlok képzésével a fogyasztok szintén sokat tehetnek. Ha elég koriiltekintdek a
vasarlasaik soran, odafigyelve arra, hogy mit és kitdl vasarolnak, sokat tehetnek kdrnyezetiik
védelme érdekében. JO példa talan erre a vegdn fogyasztéi tarsadalom, akik erds
tudatossaggal élik életiiket a mindennapokban. Ilyen fajta tudatossagot kell egy mindennapi
rutinnd alakitania az atlagembernek is ahhoz, hogy eredményt tudjunk elérni ezeken a

terileteken.
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Osszefoglalas

Batran allithatom, hogy a kutatdsaimat, interjikat és a statisztikdkat kielemezve van
létjogosultsaga mindkét terméknek. Ahogy a vildg folyamatosan valtozoban van
kortlottiink, agy valtoznak a fogyasztdi igények is, amire minden esetben érdemes reagélni
gyartoként. Igy keletkeztek ezek az igények is, amik altal uj fejlesztések Sltottek valodi
format, és jelentek meg a piacon. Sok bean to bar kis gyartd kezdte el azért az ilyen tipusa
termékekkel valo kisérletezést, mert 6k maguk is érintettek voltak. A termékek fogyasztasa
soran legtobbszor nem is egészségiigyi hattér 4ll, hanem el6térbe keriilt az
egészségtudatossag, kornyezetvédelem, allatvédelem, a foldiink védelme. A kiértékelt
adatokat latva hihetetlen mértékben né a vegan ¢letméddot kdvetdk tabora, igy gazdasagi
szempontbol a vegan csokoladék eladasa fellendiilében lesz a kdvetkezd években. Az ifjisag
rendkiviil tudatos dontéseket hoz vasarlasai sordn. Tudatosan alakitja életmodjat,
ruhazkodasat, fogyasztisit az élet minden teriiletén. Erdemes odafigyelni az altaluk

felmertilt igényekre, és reagalni ra.

A kakaobab hihetetlen utat jart be az elmult par ezer évben. A fejlodés folyamatos volt. Hol
lassabban, hol gyorsabban zajlottak le ezek a valtozasok, de soha nem alltak meg, mindig 4j
és Ujabb termékek jelentek meg a piacon. Az 1800-as évek elképesztdé innovaciok,
talalmanyok évszazada volt, ahol a legnagyobb fejlddés tortént a csokoladéval, mint gyartas
terén a gépesités segitségével, mind a mindségben bekdvetkezett valtozasok miatt. Az eleinte
kozel sem nevezhetdé megfeleld mindségii csokoladétol eljutottak a tokéletesen szétolvado,
megfeleld szemcseméretli termékig, melyet nyugodtan hivhatunk élvezeti cikknek. Aranylag
rovid 1d6 alatt a fejlesztés elért a megfelel6 mindségii étcsokoladétol a fehér csokoladéig,
nagyszeri taldlmanyok ¢€s remek szakemberek keze altal. Megismerete az egész vilag, hogy
milyen kivald termékek allithatoak el a kakadbabbol. Es még nincs vége. Az innovacid
megallithatatlan. Megjelent a sz6ke csokoladé, ruby csokoladé. Most mar elmondhatjuk,
hogy 6t tipusa van a csokoladénak. Folyamatos kisérletek folynak a kakad termésével
kapcsolatban is. Felhasznalas szempontjabol az egész gylimolcs minden részét probaljak
egyre jobban feldolgozni, és felhasznalhatova tenni. Ilyen termék a 2021-ben megjelent az
Oabika, ami gylimolespulpbol van eldallitva, tulajdonképpen egy kakadlé koncentratum,
amit a Valrhona cég allit eld. Felhasznéléasa elég széleskorti. Egy masik kisérlet eredménye
a WholeFruit Evocao csokoladé a Callebaut-Cacao Barry cégtdl, akik megprobaltik az egész

gyiimolcsot felhasznélni a csokoladé 1étrehozasakor.
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Sajnos a betegségek, betegek szama is egyre ndvekvoben van a vilagon. Mig a laktéz
érzékenység €s tejfehérje allergia aranylag Ojkeletii, addig a cukorbetegség viszonylag régota
jelen van, de sajnos a kényelmes ¢letmoddal, nem tudatos taplalkozéassal és a D vitamin
hidnyaval a szamok egyre csak ndvekednek. Egyelore remény sincs a betegek szdmanak
stagnaldsaban, a csokkenésében meg egyaltalan nem reménykedhetiink. Az eldrejelzések
még mindig csak az egyre durvabb emelkedést mutatjadk. Fontos lenne a megelézés. A
lakossag minél szélesebb korben vald informaladsa elengedhetetlen, ahhoz, hogy
eredményeket lehessen elérni ezen a téren. Az embereknek is reagdlni kell az informaciokra,
jobban odafigyelve magukra, az egészségiikre, a foldiink védelmére, ezaltal tudatos

dontéseket hozva a vasarlasaik soran.

A kakaodfa az éghajlatvéaltozas miatt sajnos nagy veszélynek van kitéve. Veszélyezteti 0j
betegségek, ) kartevok esetleges megjelenése is. Az erddirtds miatt egyre melegszik a
novény éléhelye, €s a talaj vizmegtartd képessége is csokken, igy nincs biztositva a
megfeleld arnyék és vizsziikséglet sem. Kisérleteznek olyan hibridekkel, melyek
ellenallobbak lesznek ezekkel a valtozasokkal szemben. Tudatos odafigyeléssel, a
valtozasok figyelemmel kisérésével megmenthetd ez a nagyszerti névény. Vigyaznunk kell
rd, mert hihetetlen termékekkel orvendeztet meg minket. A gyilimolcs minél szélesebb
korben vald felhasznalasa remek otlet volt a gyartok részér6l. Ez is mutatja a folyamatos
fejlédést. Eljutottunk oda, hogy atlagban a gylimoles 25 %-at hasznaltak fel, ami mara mar
akar 50 % is lehet a pulp felhasznalasaval. Cocoa Horizons alapitvany segitségével a gazdak
¢lete talan konnyebbé valik, remélhetdleg megszlinik a gyerekmunka. Eldtérbe keriilt a
megfeleld edukécio a farmerek részére a mezégazdasaggal kapcsolatban, hogy minél tovabb

megodrizhessiik e nagyszerli ndvényt és a beldle késziilt csodas termékeket.
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Magyar Agrar- €s Elettudomanyi Egyetem Elelmiszertudomanyi és Technologiai Intézet

Szerz6i nyilatkozat

Alulirott Vagé Nikoletta kijelentem, hogy a Csokoladé-, kavé-, teakészité mester szakmérnok /
szaktandcsado szakiranyl tovabbképzési szak A csokoladé evoliicibja, avagy az étcsokoladétol a
mentes csokoladékig cimii szakdolgozat a sajat munkéam eredménye. Azon részeket, melyeket mas

szerz6k munkajabol vettem at, egyértelmiien megjeldltem, s az irodalomjegyzékben szerepeltettem.

Ha a fenti nyilatkozattal valotlant llitottam, tudomasul veszem, hogy a Zarovizsga-bizottsag a

Zar6vizsgabol kizar és zarovizsgat csak 1j dolgozat készitése utan tehetek.

Budapest, 2023.05.03

a hallgato alairasa
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A szerz6 neve: Vago Nikoletta

A dolgozat cime: A csokolddé evolicidja, avagy az étesokoladétol a mentes csokoladékig

A megjelenés éve: 2023

A tanszék neve: Magyar Agrar- és Elettudomanyi Egyetem Elelmiszertudoményi és Technoldgiai
Intézet, Gabona és Iparindvény Technoldgiai Tanszék

Kijelentem, hogy az altalam benyujtott szakdolgozat egyéni, eredeti jellegl, sajat szellemi alkotasom.

A leadott dolgozat, mely védett, a szerzé nevének vizjelével ellatott pdf dokumentum,
szerkesztését nem, megtekintését és nyomtatasit engedélyezem.

Tudomésul veszem, hogy dolgozatom elektronikus véltozata feltltésre kertil a SZIE Budai Campus
Igazgatosag Entz Ferenc Konyvtar és Levéltar szakdolgozat archivumaba.

A dolgozat bibliogréfiai lefrasa az Entz Ferenc Konyvtar és Levéltar elektronikus katalogusabol
érhetd el: http://opac.szie.hu/entzferenc/. A teljes szoveg kizarolag a Budai Campus szamitogépeirdl
tekintheté meg.

Tudomasul veszem, hogy a vizjel nélkiil leadott dokumentum szerz6i jogai sériilhetnek.
A Nyilatkozat a dolgozat adatainak megadéséval érvényes, melyet az elektronikus hordozéval egyiitt

leadok.

Budapest, 2023.05.03

a szerzd alairasa
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Magyar Agrdr- és Elettudomdnyi Egyetem
E. lelmiszertudomdnyi és Technoldgiai Intézet

Szak neve: Csoko]ide— kavé-, teakészité mester szakmérnok / szaktanacsadé szakiranya
tovabbképzési szak

Szakdolgozat kesmtes helye: Magyar Agrér- és Elettudomanyi Egyetem Elelmiszertudomanyi és
Technoldgiai Intézet, Gabona és Iparinvény Technolgiai Tanszék

Hallgaté: Vagé Nikoletta

A szakdolgozat cime: A csokolddé evoliicioja, avagy az étesokolidétél a mentes csokoladékig

Konzulens: Molnarné Jakab Ivett
Kiilsé konzulens esetén tanszéki felelds

Beadas datuma: 2023.05.03

szakdolgozat készités helyének vezetdje bels6 konzulens
Badakné dr, Kerti Katalin Molnérné Jakab Ivett

& Jassd K b\J Ve Ry
Badakné dr. Kerti Katalin
szakfelelgs

42



KONZULTACIOS
NYILATKOZAT

Viagé Nikoletta (hallgaté Neptun azonositéja: USWOMW) konzulenseként nyilatkozom arrél,
hogy a szakdolgozatot ttekintettem, a hallgatét az irodalmi forrdsok korrekt kezelésének

kovetelményeirdl, jogi és etikai szabélyairdl tajékoztattam.
A szakdolgozatot a zarévizsgan torténd védésre javaslom / nem javaslom!.
A dolgozat allam- vagy szolgélati titkot tartalmaz: igen nem*?

Kelt: Budapest, 2023 év méjus h6 03 nap

N
| Lt /
(olle A/

Molnéarné Jakab Ivett
Belsé Konzulens

! A megfelel6 aldhtizando. _
2 A megfelel alahtzands. .
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Magyar Agrér- és Elettudomanyi Egyetem Elelmiszertudomanyi és Technologiai Intézet

Csokoladé-, kavé-, teakészitdé mester szakmérndk / szaktanacsado szakiranyu
tovabbképzési szak

Gabona ¢és Iparindvény Technoldgiai Tanszék
Vago Nikoletta

A csokoladé evolucioja, avagy az étcsokoladétol a mentes csokoladékig

Szakdolgozatomban vizsgalt teriilet a mentes csokoladék vilaga. Ezen beliil is a két f6

iranyvonal a cukormentes €s a tejmentes ag.

Kutattam azok utdn a betegségek utan, melyek feltételezhetden hozzajarultak a mentes
csokoladék irdnti igény kialakuldsdhoz. Diabétesz, laktdéz érzékenység, tejfehérje
érzékenység, és a vegan életmod terjedését vizsgaltam mind Magyarorszagon, mind
vilagviszonylatban, ezzel is igazolvan a specialis termékek megjelenésének 1étjogosultsagat

a piacon.

e  Cukormentes csokoladék: 2010-es években kezdtek el vele foglalkozni, akkor
kezdett vilagszinten érdekessé valni a cukorcsokkentés az élelmiszeriparban. Ez
természetesen €rintette a csokoladét is.

e A cukor tomeget ndvel, megadja a termék édességét, textirajat, fontos részét képezi
a szajban érzett ¢lvezeti érték elérésében. A cukor koriilbeliil 40-50 %-ot tesz ki

e Intenziv édesitészerek: Szaharin, Aszpartam, Szukraldz, Aceszulfam, Ciklamat,
Szteviol glikozidok. Tomegndveld szerepiik nincs, édesité erd tobbszordse a
cukorénak

e  Cukoralkoholok: Szorbitol, Xilitol, Isomalt, Mannitol, Maltitol, Eritritol, Laktitol:
édesitd erd kisebb a cukoréndl. Hisitd izérzet-negativ oldashd. Emésztetlen
szénhidrat vizet von be a bélbe, emiatt hashajto hatasuk van.

e  Elelmi rost vagy rostszerii 6sszetevék: rosszul emészthetd osszetett szénhidratok,
poliszacharidok, Polidextr6z, Inulin, Oligofruktdz, Maltodextrin Témegnovelk

e  Tejmentes csokoladék: megjelenése a 2010-es évek kozepe tajan

e  Tejpor helyettesitok: szoja, zab, kékusz, mandula, rizs — allergének

e  Cukorbetegség: folyamatosan novekvo betegszamok: 2021-ben a vildgon 537 millid

ember, 2045-re elérheti a 784 milliot. Magyarorszagon kb. 661 400 ember érintett
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o  Laktozérzékenység: emésztérendszert érintd betegség, leggyakoribb felszivodasi
zavar kb. 400 milli6 embert érint. Magyarorszagon a lakossag 10-35 %-a

e  Tejfehérje allergia: étel allergidk egyik fajtaja, Magyarorszagon a lakossag 2-3 %-a,
globalisan kb. 1,8 %

e Veganizmus: a népesség kb. 1 %-a, leggyakoribb a 16-24 éves korosztalyban

e  Uj innovéciok: Oabika, WholeFruit A kakad gyiimélcs nagyobb szazalékban torténd
felhasznalasa

e FEghajlat valtozas: felmelegedés, erddirtas, uj betegségek, kevesebb csapadék.

Hibridekkel valo kisérletezés a ndvény megmentése érdekében

A kakadbab hihetetlen utat jart be az elmult par ezer évben. A fejlédés folyamatos volt.
Ahogy a vilag folyamatosan valtozoban van koriilottiink, ugy valtoznak a fogyasztoi igények
is, amire minden esetben érdemes reagalni gyartoként. Igy keletkeztek ezek az igények is,

amik altal 1) fejlesztések oltottek valodi format, és jelentek meg a piacon.

A termékek fogyasztasa soran legtobbszor nem is egészségiigyi hattér all, hanem el6térbe
keriilt az egészségtudatossag, kornyezetvédelem, allatvédelem, a foldiink védelme. A vegan
ifjusadg rendkiviil tudatos dontéseket hoz vasarlasai soran. Tudatosan alakitja életmodjat,
ruhdzkodasat, fogyasztasat az élet minden teriiletén. Erdemes odafigyelni az altaluk

felmertilt igényekre, és reagalni ra.

Sajnos megallapithatd, hogy a betegségek terén még mindig a novekvd tendencia

érvényesiil. Egyeldre esély sincs a stagnalasra, a csokkenésre pedig egyaltalan nincs.

Az éghajlatvaltozéas nehéz helyzetbe hozza a mezdgazdasagot. Ezen a teriileten is reagalni
kell a megvaltozott koriilményekre. Eldtérbe keriil a megfeleld edukacié a farmerek részére
a mezdégazdasaggal kapcsolatban, hogy minél tovabb megdrizhessiik e nagyszeri ndvényt

¢és a beldle készult csodas termékeket.
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